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ECCELLENZA 

\ 


S Tabilito avendo di rendct 

pubblica con le Hampe qite* 
fta mìa fatica /opra la fattura > man-^ 
tenimento » c commercio dèi Vivi « 

ch^ 
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che ha fortUi /’ approvazione di 
ouefu Regìa Accademia dei George- 
fu y ed è fiata giudicata utile alla 
Società » toflo ancora mi prefiUi con- 
{aerarla a qualche ìllitflre Soggetto^ 
::el quale fenza dubbio alcuno y o 
equivoco y la nobiltà e grandezza 
della nafeita % e le virtù dell' animo 
e dello fpirito concorrejfero y in modo 
che la medefima in faccia del mon- 
do talmente adorna e fregiata com- 
parile y che per tal parte nula più 
i ì amare ella fa pejje y e per I altra 
\ alidamente difefa e protetta refajfe . 
l'<'C9 per altro nella {cita dt fimil 
"'{"getto mi dovetti ffpefo tenere 
h per deche di u-ago tempo in men- 
ic '0 aveva Iìccxllenza i Voftrì ra- 

• i meriti } c le Vojìre Virtù y e fin- 

golar- 
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golarmente q^uella bontà con la qua- 
le degnato Vi fiete fempre di ri* 
guardare le cofi mie > e me Jleffo % 
onde fitto del Voflro magnanimo ed 
autorevole fatrocinio dejìinai di col- 
locarla i ed avendo ai miei defiderj 
arrifi la, forte > eoa averla t Eccel- 
lenza Vostra accettata -ì eccola a* 
dunqae^alle Vofire mani sbrigata dai 
Torchj ) eome Viglia di timilifjìma ri* 
conofienza^ come argomento di confi* 
deratiffima e altijfima iiima > ed in fi- 
gno di veneratone t e di obbligazioni 
infinite . U Mecenate fielto » è certo « 
fempre fi celebra % ma bene fpeffo fin* 
za un firio efame del vero di Lui me* 
rito > e fiuM alcuna volta > neW Elogio 
che gli fi tèfie , avere alcun riguardo 
ne ir avanzare delle manifefle adula* 

^ j zionii 
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zioiììì e delle fognate menzogne. Può 
• e vero taluno anche ingannatfi > e cre^ 
dere fiiblime merito il non trovare in 
certuni ì nati fpecialmente d* inclito e 
alto lignaggio manifern difetti ^ e 
ilimare virtìt degna d* encomio il non 
nutrire i medejimì malvagj fentimen- 
ti j 0 coHumi . Ma io totalmente mi 
fon trovato da ftmile illufione^ ed er-^ 
rore efente , ^ per la fcelta fatta di 
Vostra Eccellenza mi reputo infi- 
sitamente pago , fuperbo è ' gloriofo . 

Nella Polirà Famiglia ^ una delle 
flit antiche e cofpicue della Repubbli- 
ca , avete avuto degli efempf da imi- 
tare^ e da potere dai medefimi rice- 
vere samoli e coraggio per Seguita- 
re il lumìnofo fentiero delf onore , e 
della virtù ^ e V animo VoSlro, ben 

/or- 
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formàio alla medejima ì gli ha imitati^ 
e fomìglìati. Oh quanti fi noverano 
Jlluflri Uomini in Pace e in Guerra 
dati dalla Vofira Profapia alla Pa- 
tria ) ed all' Ecclefiaflica Gerarchia ! 
Troppa lungo farei nel farne V enu- 
merazione y fuperflua ancora giacche 
le Iftorie ne fanno a cbicchefsìa fre- 
quente • ricordanza . Serva per tutti 
fra i pììt lontani da quefto tempo 
Morofina Morofini pervenuta Regina 
d* Ungheria y e P invitto Prancefeo 
Morofino Conquiftatore del Peloponnefoy 
con pubblici monumenti y e del meri- 
tato nome di Peloponnesiaco , con De- 
creto del Senato perciò decorato y e 
indi Principe della R.epttbblica fiata 
eletto ; e fra gli ultimi il Voflro Ge- 
nitore Senatore Integerrimo » ed il 

^ 4 Fra - 
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Fratello parimente di Vostra Ec- 
cellenza Vefeovo di Verona ^ per prò» 
fonda Scienza e Dottrina quant* ah 
tro mai celebre e valente Soggetto. 

A Vostra Eccellenza poi £• 
fende lido , uno V oi fete dei più 
chiari ornamenti della Patria > ed 
avete a Voi flejjo guadagnata una du^ 
revole reputazione > foSlenendo il decoro 
dei Voflri Natali con un virtuofi ope- 
rare . V amore che portate all' Jfio- 
ria Naturale è indicibile y ed avete 
impiegati molti, dei Voflri giorni % e 
molte ricchezze in un Giardino Bota- 
71ÌC0 al Pome di *S. Polo co sii in Ve- 
nezia , e in una copiofa Collezione di 
corpi naturali di ogni genere ; ed in 
quei tempi nei quali la maggior par- 
te degi Uomhii > nati fpecialmente no- 

'■ bili 
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bili e f ac ulto fi y conducono una vita 
oziofui 0 fra i Gvici divertimenti , 
Voi vi portate nelle circonvicine Pro- 
vincie ad ojfervare e raccogliere le 
piu inter ejfanti produzioni della Na^ 
turai onde viepiù arricchire //Vo- 
stro Gabinetto » appagare le richiejle 
degli ftranieri ìdaturaliSH % e parti- 
colarmente lumi maggiori e notizie 
aggiugnere alla Fijìca > alle utili Ar- 
ti i ed all* JJioria del Paefe infieme e 
del Mondo . Io fra gli altri ho godu- 
to qualche volta i frutti di quefti Slu- 
dioji VoHri Viaggi > avendomi l* Ec- 
cellenza Vostra fatta parte di fi- 
milì ritrovanti e particolarmente an- 
cora gli attendo in confeguenza del- 
la gita da Voi ultimamente fatta al- 
la Valle dì Ronca nella Provìncia P'i- 

etn- 
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c emina > efprejfamente per ojfervare 
e raccogliere le reliquie d* un terri- 
bìl Vulcano , che fi dice anticamente 
vi ardejfe^ in flit aita. 

Qucilo me defimo Voflro genio e à 
amore per la Storia Naturale > e con- 
jeguentemente per la tifica y e per 
i' Agricoltura , che parimente proteg^ 
gete ed amate » mi diede il più forte 
impulfo di tributare <ar Voi efprejfa- 
mente quefV Opera , ed a litfingarmi 
cftcacemente cb' ella potejfe della Vo- 
Hra approvazione e Protezione go- 
dere . 

Graditela pertanto Eccellenza , 
come un parto di quei medefimi fiudj 
che f inno la Voflra delìzia % e la Vo- 
mirà s) lodevol paffoue ; e ricevetela in- 
ficme come una dìwoHr azione eviden- 
te 
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te e finteli à di quella hiahcralUe fc r~ 
vitti , che mi porge V onore di cjj'ere 
avvinto all* Incltta Vojlra Perjòna , 
ed in quefP occajtone non filo , ma 
perpetuamente ancora , dì potermi dire 
Di Vostra Eccellenza 

fìrcnXìC 20. Dicembre 1773. 


Umìlifi. Devetìfs. e Olhlig. Serv. 
D. Gio. Cosimo ViLtir»ANCHi . 
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QaAL DEBBA ESSERE ..LA CURA DELLA 
PUBBLICA Autorità' > opale i/ Ope- 
ra» E l’industria dei possessori 

PER ACCRESCERE» DILATARE, E CON- 
SERVARE IL COMMERCIO ESTERNO DEI 
VINI DELLA TOSCANA . 


Bacchus amat Colles 

Virgil. Georg. Lib. 2. 

Quare agite ^ 0 proprios generati m difetto cultur 
Agrìcola , frudufque feror mollite colendo . 

Id, Virgil. Lib. Eod. 


INTRODUZIONE. 

P Er accrefcerc il Commercio eter- 
no dei Vini della Tofcana,tre fo- 
no le vedute, che giova avere, 
e fono . 

I. Migliorare tutti quei Vini , de 
hanno qualche difetto , e non fono del gufo 
delle Nazioni, che poffono farne la curn- 
mifftone , 

A li. Ac- 


Digitized by Google 


)( i )( 

II. Acer e fiere per quanto fi può l§ 
quantità^ di ej[}i Vini migliori . 

Ili; Diminuire ed impedire tutù 
quegl’ inconvenienti y che fraftornano, impe- 
dì [cono , e difireditano il Commercio dei 
me de fimi . 

Relativamente adunque a quelle tre 
mire dividerò in altrettante parti la pre- 
fente Memoria, e Rifpofta al Quelito,^ 
flato dato dalla Regia Accademia d’ Agri-' 
coltura Fiorentina nell’ Anno paflàto 1771.» 
e poi flato confermato, e ripropofto nell’ 
Anno prefente 1772.; e voglio jfperareil 
cortefe Voftro compatimento, Accademi- 
ci Virtuofiflimi, fe lafciato da parte ogni 
ricercato modo di dire , ma con quella ri- 
verenza , e rifpetto , che vi fi deve , venga 
ad efporvi fopra di ciò i miei particolari , 
c nudi penfieri : e vi prefenti infieme tutte 
quello ragioni , cd efperienze , che a 
comprovare le mie propofizioni ho cre- 
dute relative. Se in quello metodo poi, 
da me flato abbracciato , nonoftante mi fa- 
rà accaduto di riefeire alquanto proliflb , 
mi prenderò l’ ardire di porvi in confide- 
razione : che la brevità e la precifione 
fono generalmente attributi apprezzabili, 

c di 
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c di gran merito in tutte le Opere ; ma 
trattandoli di quelle , nelle quali fi efami- 
nano cfperienze , e fi difcutono fatti , ci 
vpggiamo molto fpeflb obbligati a fare 
delle repetizioni , che febbene riefcnno 
nojofe , fono peraltro neceflarie , e perciò 
giova che fieno fofferte, e compatite. 



A a PAR- 
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PARTE PRIMA 

Maniere con le quali si possono mi- 
gliorare TUTTI quei vini , CHE HAN- 
NO QUALCHE DIFETTO , E CHE NON SO- 
NO DEL GUSTO DELLE NAZIONI y CHE 
‘ POSSONO DARCENE LE COMMISSIONI 


ARTICOLO I. 



*Ien reputata ottima cofa queUa 
di efaltare e lodare la propria 
Nazione , dimoftrando quello , 
che fi abbia per lei dell’ affet- 
to . L* amore per la Patria è flato Tempre 
quel nobile e gencrofo fentimento dell’ 
animo , che ha prodotte azioni cotanto 
illuflri, e formato Uomiiq grandi, e ma- 
gnanimi : perciò 1’ amor^ della Patria 
non deefi difprezzare , o crcderfi un’ en- 
tufiaflica idea, ed una vana parola* da 
non fi poter foflfire che nelle idiote e 

A 3 meno 
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meno cultc Perfone. Ciafcun Cittadino ft 
accoftuma quafi nafcendo a quello nome 
Ittfinghieto, ed a riguardare la fortuna 
dello Stato , come la fortuna fuà propria . 
lo certo avrò fempre inefprimibile affèt- 
to per la Patria, ’C per le mie forze ne 
fofterrò i! decoro ; ma non per quello ne 
prenderò la, difefa con male intefo moti- 
vo, o ciecamente, ma per quello che il 
buon fenfo , e 1’ evidenza richiede , e 
con la llefla facilità riprenderò , e cor- 
reggerò quel tanto , che fembrerammi 
degno di correzione, e di bialimo ; nulla 
avendo più a cuore , che lo fradicare i 
pregiudizi , e gli errori , ed inlinuare , e 
llabilire ciò che apporta utile , ed è il 
prodotto' della verità , e della virtù . ‘ 

Nel rifpondere pertanto al ^elìto 
fatto dalla Regia Voftra Accademia Fio- 
rentina d' Agricoltura . Qual dfbba èf‘ 
fir la cura della pubblica Autori tè, quale 
r Opera , e V indujlria dei Pofejfori per 
(i:cref.ere , dilatare , e confermare U Com- 
mvcU> eflemo dei Vini della TofeUnU > non 
rralafcerò realmente di approvare , e di 
lodare quelle conllumanze, e pratiche, 
che lode e incoraggimcnto li meritano; 

ma 
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mi finccrimenré ancora non mancherò di 
dire il mio fentimcnto intorno a quelle 
altre , che di mutazione , correzione , e 
di biahmo fono derinc. 

§. II. 

Q Ualcuno dei Noflri , non Ci può ne- 
gare , fi prende gran cura per fare 
dei Vini ottimi , ed efl'etti-amente vi rie- 
fee : tali fono alcuni Fattori , e Pofl'eflbri 
particolari, i quali o fono diretti Padro- 
ni, o Incaricati della cultura delle vigne 
piantate in ottima efpofizionc , e ben 
coltivate , e fanno efli Vini con tutta I’ 
immaginabil diligenza, e per confegueii- 
za di tutta quella bontà, e gufio, che 
può foddisfare , ed incontrare l’ appro- 
vazione, tanto dei nofiri, che dei F'-rc- 
ftieri ; n\a molto vi è da ridire gene- 
ralmente fopra tanti altri facitori di Vi- 
ni , i quali in ciò non fi prendono per.- 
fiero alcuno, ed in vece di mantenere la 
bontà dei Vini , che raccolgono nelle hj- 
ro polTefiionì , o di migliorarli , gli tra- 
feurano totalmente , ne peggiorano la 
qualità, c fanno sì che fi fcrediti, c fi 

A 4 dimi' 
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diminuifca » o totalmente 'fi perda il 
commercio cfierno di elfi; fenza'parlare 
di quello fcapico, e dilcrcdito di com- 
mercio, che ai medefimi noftri Vini ne 
viene dalla mala confervazionc di elfi , 
e dalle negligenze , e frodi dei Mercan- 
ti , c trafportatori dei medefimi: delle 
quali cofe tutte ad una ad una, ed al 
loro luogo , dopo di aver parlato delle 
principali , mi prenderò pure l’ incarico 
di ragionare, c d’ alfegnarne i rimedj. 

§. III. 

J Vini d’Italia per la qualità delle 'Vi-' 
ti , per il terreno , e per l’ cfpofizionc 
dei luoghi , devono eflère fquifiti , e forfè 
i migliori d’ Europa , perchè tali un tem- 
po fono fiati; e fc tali oggigiorno, al- 
meno generalmente , non firavvifano,con 
varie avvertenze, e diligenze ufate nella 
c’ ’iufa dcl'c Viti, e nella maniera di 
fare c!li Vini , pofibno tornare alla bontà 
e credito medeiitno, non efiendo le prin- 
cipali ciufe , che Concorrono alla perfe- 
zione di elfi cfienzialmentc cangiate. La na- 
tura o fpecie del terreno non fi può ere- 
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der mutata , non variata 1’ efpofizionc , e 
non 'mancano aflbiutamence in Italia le 
qualità migliori , o neceifarie delle Viri 
per avere tali Vini, e qualora elle man- 
calTero , facilmente fi poll’ono d’ altronde 
ottenere, e tornar fi può a coltivarle. 

' Gli antichi Romani vantavano dei 
Vini eccellenti fopra a tanti altri . Quello 
procedeva in gran parte dalla fcclta , che 
aveano fatta delle migliori fpecie di Viti, 
le quali, come Conquiftatori delfunivet- 
fb , avevano dovunque , ma particolar- 
mente nell’ Oriente, rintracciate (‘*),e fatte 

rra- 


(a) Teopompo citato da Atenèo riporta clic gli 
abitanti di Chic furono i primi, i quali fcmina- 
rono, c coltivarono le Viti, iftruiti da Ocnopiotie, 
Figliuolo d| Dionido, il quale fecondo Paufania 
Ltb. VII. lafciata l’tfola di Candia vi fi trasferì 
con i fuoi 'feguaci , e figliuoli , c refe tal Ifola 
Aiolto fertile , e popolata . Quegli pei di Chio in- 
fegnarono la cultura della Vite , c la fattura del 
Vino agli altri Popoli . 

I Vini di Grecia fono generalmente bianchi , 
quelli di Tofeana fono neri o rolTI, almeno i più 
gencrolT, e fpiritofi; e nel Romano, nell’Umbria, 
nel Bolcgnclc , c nella Alarca' fono bianchi , o di 
color d’oro. 

II primo Vino nero , che fia fiato fatto al 
Mondo, per le antiche notizie cjie ne abbiamo, 
fu fatto fecondo lo ftcfib tionjihato Teopompo dai 
mcdcilmi abitanti di Chio . 
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trafportare nelle loro pofleflioni, vale à 
dire nell’ Italia . Il Falerno , il Maffico , il 
Cecubo , r Amtueo , il Gauro , o Gaurino , il 
Caletto , il Formiano , il Stirrentino -, il Fu- 
cino , e tante altre fpecie di Vini j ram- 
mentati c lodati dagli Scrittori , sì Iftorici 
come Poeti , ne fono un ùr^efragabii do- 
cumento ; 

I Francefi , che modernamente lì glo- 
riano di Vini perfetti nel fapore, e per altre 
qualità , e di averne tante varie fpecie, non 
avevano un tempo neppure una fola 
forte di Vino ; e fe arrivati fono a far Vini 
di tanto credito , gli hanno ottenuti -da 
Viti trafportace dall’ Italia , e coltivate 
in cfpolìzioni anche meno favorevoli delle 
nollre ; coficchè non deve efiereanoiim- 
poffibile il mantenere i Vini noftri nella 
richiefta e miglior perfezione, e di ri- 
durre tali ancora quelli , che prefente- 
inence non lo fbflero ^ 

U Italia fino dai Greci , per ragio- 
gioné della quantità, e bontà de’ fuoi Vi- 
ni , fu chiamata OEnotrìà , vale a dire 
Vinifera , o doviziofa di Vini , o forfè an- 
che dal nome di Oineo, o Oinotro antico 
Ke d’Etruria, e primo IlUtutore in elTa 

delle 
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delle Vigne , come vogliono Nicandro , 
ed Ariftotile nell’ Ottavo dei Politici . 

11 Baccio da S. Elpidio Medico , e 
Filofofo doctilHmo , nella Prefazione alla 
fua Opera fopra i Vini dice : OEtta- 

trìam di£ì»m fuiffe otim Itali am a primo 
Vinorum cultu omnes Antiquorum atiefittn- 
tur Hifioriae : atque bine non dubiam reor 
fieri poffe lonjeBuram , femper bone Nojlram 
Regiònem fùper omnes T errar y non ex ipja 
tantum foli natura , ac felici temperie , fid 
cultu quoque Vineartm , ac Vinorum ip/òrum 
induflria antiqkiffimom bone obtinuijfe fa- 
mam, ac nomea , Tra gli altri Vini anti- 
chi d’ Italia trovo fpecifìcatamente nomi- 
nato anche il Vino noftro Fiorentino. 

Plinio Lib. XIV. Gap. 3 . fa meu- 
zioné di alcune ottime viti Tofeane 
dicendo Tbufcìs peculiaris ejl Tudervis 
( da Tuderte antica Città della Tofeana 
oggigiorno detta Todi ) , atque etìam ejus 
nominis Fhr ernia. Ejloptima Aretio Talpia- 
na, & Etefiaca, & Confeminia. 

Secondo Columella Confeminia era 
quella Vigna formata da diverfe l'pecie 
di viti : Confeminea Vinea ed ejl , quae ex 
^ariis vitium feminibut generibufjue cofijlnt 

Colu- 
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Colameli. Lib. ). Gap. 21. CoGcchè, fc- . 
concio Plinio , la Vite di Vigna Tolcana,. 
qualunque , febbene promifcua è varia , 
era Tempre apprezzabile» e di riefcita ; 
perchè probabilmente non altre Viti in 
Tofcana fi ammettevano nelle Vigne , 
che le migliori; o perchè il Clima tali 
le rendeva in paragone di altri molti Pa- 
efi ; o perche fuperiormence a molti al- 
tri Popoli fapevano i Tofcani coltivarle 1 
Innanzi che i Galli invadeflero per 
la prima volta T Italia , non fapevano 
neppure, che al mondo li trovafl'e Vino. 
Tito Livio ( Decade i. Lib. 5. ) ci 
dice, che Aronte di Chiufi per isfogo di 
Tua collera contro Lucumone Giovane 
potente della flefla Città menò i Galli 
alla rovina della Patria , e di tutta P 
Italia , e che particolarmente li de- 
terminò a tale imprefa , avendo loro 
fatto aflaggiare il Vino, che feco aveva 
portato. A quello alludono quei Verli 
deir Ariollo ( Canto XXXXI. Stan. 11. ) 

„ L* Almo lìquor , eh' a Mietitori fuoi 
„ Fec* Icaro guftar con fuo gran danno ; 

„ E che fi dice , che già Celti , e Boj 
„ Fè partir F Alpi , e non fentir F a fanno . 

Bcllo- 
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Bcllovefo fu il Condottiero dei Galli 
in coteda fpedizione, o incurfione nell’ 
Italia, accaduta fecondo il Rollino 388 , 
anni avanti la nafcita di Chifto , e fecon^ 
do Tito Livio al tempo di Cammillo : ed 
uniti vi erano 1 Popoli di varie Provincie 
della Francia , alcune delle quali fono ora 
le più feraci e celebri per i Vini , come 
Bourges , ora Berrì , Auvergne , Senanois , 
Autun, Sciampagna, e Borgogna. 

L’ Imperator Domiziano poi con fuo 
efpreflb Editto fece fpiantare nellTnghU- 
terra> nella Francia, ed in altre molte 
Provincie da eflb ridotte alla foggezione 
deir Impero tutte le Viti , che vi fi tro- 
vavano ; per la qual cofa la Francia rc- 
flò priva di tutti i fuoi Vini quali per un 
Secolo, vale a dire fino a tanto che l’Im- 
perator Probo nel mezzo delle fue Vit- 
torie contro i Franchi , ed i Vandali , che 
avevano occupate le Gallie , non fi prefe 
la cura, fatti venire dall’ Italia i ma- 
gliuoli delle più fcelte Viti , che vi fi col- 
tivarne , non ve le fece ripiantare ; 
e per riftorare e beneficare egli mag- 
giormente quei Popoli, fece quello efe- 
guire impiegandovi le Rie ftefle Legioni . 

Per 
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Per tal ragione fino al giorno d* oggi di- 
chiarano i Francefi la loro gratitudine al- 
la memoria di Probo, riconofcendo le Vi- 
gne fatte piantare da cotefto Imperatore, 
come i legittimi ftipiti dei loro Vini più 
rinomati, e fquifiti . Gl’ ideili Giornalidi 
di Trevoux ( Settembre 1756. ) Confef- 
fano qucdo fatto, dicendo „ L’Empereur 
Probus, qui etoit un grand Homme & 
„ un bon Prince', occupa fes Legions a 
„ replanter les Vignes . Il donnà aux 
„ Gaulois desprovines d’ Italie, tigesde§ 
„ nos Vins les plus exquis. 

IV.. 

Q uantunque però i Francefi , o Galli 
che dir fi vogliano, tornati folTero 
ad avere buone fpecie di Vini , certilli- 
ma cofa è, che da quelli d’Italia erano 
di gran lunga fuperati . Tra quedi d’ Ita- 
lia era dai Romani infinitamente gradito 
in Vino Pucino , latinamente. Puxìnum , og- 
gigiorno detto Profleco, che tutt’ ora fi 
raccoglie nel pendìo del Monte di Can- 
tuel in faccia al Mare Adriatico, poche 
miglia didante da Triede, il quale da Pii' 
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nlo fu detto fra tutti gli altri Vini falu- 
berr 'mo : ed era maflìmamente ftimato 

per efler fempliciflimo , e meno forre di 
molti altri , e perciò potevafene bere in 
gran copia. Di quello folo beveva Livia 
Augufta, ed all’ ufo di tale fpecie di Vino 
r iAcHo Plinio attribuifce la lunga età alla 
quale gjunfe cotefta Imperatrice , la qua- 
le fecondo elTo arrivò all’ età di 8 1 . anni, e 
fecondo Dione Illorico , e Lipfio nelle An- 
notazioni agli Annali di Tacito, all’ ecà di 
anni 86. Anche Orazio affuefatto alle liete 
Converfazioni, ed ai piaceri della Tavo- 
la, e dei Vini, concedeva il primato ai 
Vini di tal natura : eflendofi efpreflb nelP 
Epift. XV. del Lib. I. Vinam gtnerofim, 
& lene re^uiro. 

Del loprammentovato Profseco fi ef- 
prefle U Cardano de Rnitm varietare p. $ oo. 
che a fuo tempo era la gloria di tutti i 
Vini Giorié vero Vinortm PuKÌnum . Il 
Baccio ( àe ìiaiurg Vinorum Gap. XVII. ) 
dilVe Verumtamen que genero fa fai natura 
funi Vintf, qui bus non paucis Italia abbun- 
Hat locis , & in apricis » & ealidis /sccifque 
fui fpeàe Terris, circa Campani te prtefèr- 
tim Littora , in Piceais , in Etrurite , ac U- 

gurite 
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puri£ moni finis , isorum multa Vina , ò“ fine 
hHo cnltu cum FaUrnis antiquis contendere 
dixeris : ed altrove io più luoghi la fqui- 
litezza , e la falubrità dei Vini Italici ram- 
menta . Per confellione poi di Oliviero 
Serres , quantunque Francefe, nel fuo Tea- 
tro di Agricoltura ( Edizione IV. a Pa- 
rigi 1608. pag. 130. ) r Italia era ricca 
di tutte le più fquilite fpecie di Uve, 
cd aveva fama fopra tutte le Nazioni di 
produrre i Vini migliori: cd il Cardinal 
di Perron, parimente Francefe, e vifluto 
nello fteflb tempo, vale a dire fulla fine 
del Secolo XVI. o principio del XVII. e 
gran tempo dopo che l’ Imperator Probo 
aveva riftorate le Vigne della Francia 
con le migliori fpecie di Viti dellTtalia» 
dice nella fua Opera intitolata Perroniana 
( Tom. I. pag. 478. 2 i Vino è un gran 
carn<‘fice . "Non t>i è cofa alcuna di così 
difficile digejlione t e che /concerti tanto lo 
fiomaco , quanto il Vino Francefe idi ^ cb’è 
' ^ mol- 

(a) I Viai di Francia in oltre , almeno per la 
inaggioc parte, non reggono in modo alcuno ad 
cHerc innacquati. £’ vero, che quello non è un 
difetto da poterli valutare alle tavole di lulTo, o 
dai Bevitori di profellionc, i quali non innacqua- 
no fpecie alcuna di Vino per gagliardo che fia. 


)( 17 )( 

molto vaporofo . Non è così dei Vini d’ 
Italia , che fon maturi ec. cc. Anche a’ 
tempi di Plinio il miglior Vino di Fran- 
cia per fua alTerzione non era buono, nè 
fano , perchè groflb e fumofo : ed à fuo 
tempo tra i Vini di tal Regno non era 
noto , che quello di Marfilia , e fuc 
vicinanze . 


§. V. 

S E r Italia nell’ antichità vantava Vini 
eccellenti, non lafciò 11 Tuo credito 
neppure nei tempi confeeutivi, come ne 
fanno fede tanti Scrittori, all’ eipofizio- 
ne e ceftimonianza dei quali pienamente 
mi rimetto. Il foprammentovato Baccio 
de Naturali Vinorim Hijloria. ( Lib. V. 
de Vinis Italiae ) fi efprime fulla varierà 
dei Villi d’ Italia , dicendo con Plinio „ Con- 
„ cludimus eam efiè Vinorum in Italia 
„ foecunditatem , ut ex innumeris , qua? in 
„ roto Orbe Terrarum commemora ntur 
„ generibus , duce partes inveniantur efle 
„ Italia: „ . £flb Baccio fa 1’ enumerazione 

B di 

ma rigorofamence parlando , ciò non lafcU di cflc« 
te «n vero difetto . 
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di tutti i Vini noti d’ Italia , tanto a fuo 
tempo , che nell’ Antichità : ed Aleflan- 
dro Petronio da Civita Ciftellana, nel 
fuo Trattato del vivere dei Romani , parla 
dei Vini, che facevanfi nell’età fua , vale 
ja dire incorno al 1596. nei luoghi vicini 
a Roma, che erano molti, e tra quelli 
dei molto falubri e accreditati : come 
fra i primi erano quelli di Albano, della 
Riccia , di Cartel Qandolfo , di Marino , 
di Grotta Ferrata , di Frafcati , della 
Ruffina, della Villa di Cefano, dell’ An- 
guillara , di Bracciano , di PifcUrello , di 
Montarano» della Tolfa, di Cervetri, di 
Cività Vecchia »idi Canepino, di'Valle- 
rano, di Giuliancllo , di Caprarola , di 
Soriano . di Giuliano , di; Paleftrina , di 
Valmontone, di Nemi , di GenfaoOyd’ 
Anagni, di Palonobaro , di Velletri, di 
Segni, di Cora , di Cavi, di Rocca di Pa- 
pa, di Gennezano, di Zagarolo, di Nct- 
tunno , di S. Vito , di Tetrackia ee. ec. 
Alcuni di quelli ibqo cotti, altri fono 
crudi, bianchi alcuni, akri neri, a rodi, 
c deboli, e forti. Prefentemente ijnùgliori, 
che bevonli a Roma, fono quello di Gen- 
fano , quello della Ruffina. e Ruffindla 

. àci, 
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dei.Gefuici^ e quello d’ Orvieto. Quello 
di Vellecri e il più potente , il più odo- 
rofo, il più durevole , ed è cotto, e per lo 
più di nero colore , ma per cfler moltd 
potente offende la teda . Tra i crudi poi 
il più Aimato è quello di Albano non 
cotto, bianco, e roffo, amabile, 'ffomati.> 
co, e durevole dà un'invernata all’altra. 
Soaviffimo pute-è il Mofcadello dì Mon- 
te Biafconc, • ‘ ■ ■ '! ‘'- 

Troppo' lungo farebbe' fe' fi voleffe 
anche fare l’ enumerazione dì tutti i Vi- 
ni del ' Régno di Napoli, - della; Sicilia, 
dèlia Màrca^ dell’ Umbria/e di altri Sta- 
ti ; perciò riméttendomi 'agli Autori, che 
ne ragionano’, tutti quanti gli tacerò, e 
foltanto ftirò parola dei particolari c 
migliori della noflra Tofcana ; poiché di 
non pochi di quelli avrò più volte in fe-' 
guito otcafione di difcorrere , e fono 
quelli , che pofibno avere immediata re- 
lazione col foggetto delle c^ervazioni 
è riflefiioni da J^rfi in quella prefente 
Memoria. • 


B a VI. 
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I migliori e più acc/editati Vini della, 
Tofcana fono il Mpni;e Palcia;io bian- 
co c ro(To,>il :Chianti -, parcicolarnaente' 
quello- della. Cadellina di.P^ozftnp, di. 
Broglio , e degli- effefti dei Signori di Qa-» 
là Ambra t.Biwejftr ài di «parecchi altri. 
Quelli effetti e luoghi fono nel, .vero, cen- 
tro del Chianti, 'ed il Vino che qui vi 
li- raccoglie fò detto dal '.maejhfo 
imperìofo 'A'yìna della Pieve- a Brefcia-, 
no, Vinoi genprofo ed 'jpjieme ,, amabile i. 
quello in lpecie-degli Effètti della- Cafa-, 
Scrriftori. i il :Vino,di, Pp,miao, o ,Pu-, 
mino tanto - lo fcelto » : cjie , il ^ comune , 
e particolarmente quello degli ; Effetti 
del Vefcovado di Ficfolej.' e -della Ca-; 

fi Martellisi.^, che- fono ..Vini. 4* 

corpo e gagliardi , e il Pomino fattp di uve, 
fcelte , e più delicato , quale p qudlo 
degli Albizzi } il Vjno di S.'Qavino ,diTer, 
gozzano, di Giggiano, di Albano, e Va- 
jano , tutti deir Aretino , e rammentati 
dal Redi; la Malvagia di Monte Gonzi, 
Villa pure della Diogefi Aretina ; i Vi- 
c . i ni 
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ni di Lucignano -Iqogo confinante col 
territorio df Montepulciano ; il Vino di 
Maja no' molt» -generofo o ‘forte della Ca- 
fa Silviati 5 il Vino di Val di Marina , della 
fìefl'a Càfa Salviati, più delicato dell* an- 
tecedense , ma didicile- ad averli per il 
credito' che ha, ^ per efler tanto ri- 
chiedo, e cohfumato alle Tavolo di Ro- 
ma, e quello della Cafa Orlandini dell’ 
idedb luogho ; il Vino di Monte Rappoli ; 
e di Val di Botte fil Vino del Cafleliarè 
Fattoria dei Cercofini amabile ed'infiemé 
gagliardo; il Vino delle Rofe,' di Vaccia* 
no , e dei Colli- dell’ Antinoro generofo 
inlieme , maturo, ed amabile ; il Vino del 
Val d’ Arno generofo, e robufto, ed in*- 
lleme molto grato, particolarmente quel- 
lo degli effetti detti i Bacci dei FP. del 
Carmine molto durevole- nella fua bon- 
tà; il Carmighano,' Vino detto dal Redi 
brillante, perchè 'fpir ito fo; generofo, e 
amabile, e non ofTenfivo', o troppo gra- 
ve : il migliore ■ di quello fi raccoglie 
nelle Vigne delle 'Cafe Galli , Ventu- 
ri , Spinelli , ' e .Buonaccorfi ; anzi fino 
ad ora quello di queff ultima Cafa è 
fiato il migliorel, c tutto 'Voluti^ dai 
... J B 3 Fore- 
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Foreftieri. a qualunque .prezzo, perchè, 
il fu Tenente ; Colonnello fiuonaccorlì ,, 
Padrone di eflb, oga’ anno .prefedeva in 
perfona alla vendemmia, e fattura del Tuo 
Vino: il Vino di Gerfolè rammentato dal 
Redi; il Vino di.Lappeggi negli effetti del- 
la Cafa Sovrana , dove fi fanno Vini in 
maniere diverfe ' fecondo- il coflume di 
Varie Nazioni, e di fpecie di viti fcelte, 
e da più Paefi fatte venire,; il Vino del 
Trebbio, anticamente Villa c Fattorìa pof. 
feduta dalla . Famiglia Medici , ora de’ Pa- 
dri deir Oratorio di S. .Filippo Neri : 
quello Vino è grato , ed iniìeme robu- 
uo ; il Vino di Artimino , particolarmente 
quello della Fattorìa in tal luogo delia 
Cafa Reale di Tofcana , il quale è di 
gran corpo e robuflo , e iniìeme molto 
amabile, e di durata; il Vino di S. Mar- 
tino alla Palma di Cafa Torrigiani , e 
de’ Padri Qdercienli detti in Firenze di 
CeAello, mezzanamente gagliardo, mol- 
to grato, e fano ; il ‘Vino di Callel 
Franco,. nel Val d’Arno di fopra, degli 
effetti di Gafi Covoni di Via de’ Servi ; il 
•Vino di Monruì di Cafa Altoviti da San- 
ta Trinità ; il Vino di Talente Fattorìa di 

Cafa 
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Cafa Tempi a S. Giovanni in Sugana, 
generoCo , e durevole,, i Vini delle Vigne 
di Vigefirrio # e di altri particolari di 
Barberino del Mugello, ottimi al gudo» 
e generofi , fatti per lo più delle uve 
dette di G forteto , e Canajolo roffo, e 

Tri baiano nero 4 Aleatico , volgarmente 
Leaiico di I-,oretino dei Fràncefchi , di 
Caddio dei Vignali, di Carmignano di 
più Famiglie, di S. Andrea in Percufli- 
no di Caia Serriftori, di Settignano de’ 
Padri Valombrofani di S. Pancrazio , di 
Cerretino, di Mezzomonte, delle Corti,! 
c di tanti altri luoghi , dove oggigiorno 
fi fa , il quale fra tutti i Vini dolci , 
c molto maturi , è di durata, c regge * 
lunghi trafporti . Il Vino di Mezzo- 
monte della Cafa Corfini y fpecìalmcnte 
il bianco, amabilifiimo, ftomatico, e ge- 
nerofo ; il Vino del Giardino dei Rjrcardi 
in Guaifonda , luogo di Città , fui gu- 
flo di quello di Mezzomonte , e mille 
altri Vini di varie Fattorìe , e Famiglie 
Fiorentine fatti delle uve migliori , e chia- 
mati Wini /celti , Occhio di Pernice , Pino dé 
Dame ec. che difficile è il numerarli,- 
per la maggior parte generofi infieme ed 
, ' B 4 ama- 
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amabili , alcuni fui gufto dell* Artimino , 
altri del Leatico , e chi di quello di 
Mezzomonce ; il Mofcadello di Camello 
delle Vigne fatte piantare dalla Cafa So- 
vrana dei Medici , e di Viti fatte venire 
dalle Canarie , dalla Francia , e dalle più 
celebri Ifole dell* Arcipelago , generofo , 
amabile, e flomatico; il Mofcadello della 
Panieretta Fattorìa della Cafa Riccardi , di 
poco inferiore a quello diCadello ; il Mo- 
fcadello di Mont’Alcino nelSenefe; il Mo- 
fcadello di S. Quirico degli effetti del 
Sig. Marchefe Ghigi fui guflo ideflb di 
quello di Cartello, e che fotterrato fi 
conferva lungamente, e diviene fempre 
migliore; il Mofcadello ©Vino bianco di 
Lamporecchio degli effetti di Cafa Rofpi- 
gliofi prelfo Piftoja ; la Vernaccia di Pietra- 
fitta non lungi da S. Gimignano; il Trib- 
biano di Pefcia bianco e roflò ; il Colom- 
bano di Burlano, detto anco Burianeft 
da Pier Crefcenzio, fatto di uva bian- 
ca, groffa . e molto dolce ; ilPifciando del 
Cotone di Cafa Scarlatti , fimile , o lo 
ftelfo , che il Pifciarello di Bracciano dei 
Romani ; il Mofcado di Doccia dell’eccelfa 
Cala Ginori tanto benemerita della Pa- 
tria , 
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trìa » il quale meflb ad una Tavola col 
Mofcado migliore di Siracufa , e con la 
libertà dì potere fcegliere, e bere, o dell* 
uno, o deir altro, ognuno per codedo 
kfcia quell’ ultimo ; il Barbarolìa, o Mezzo 
colore . Vino del Contado di Pefcia , di co* 
lor rodò sbiadito , e fatto di uve di fpecie 
particolari, amabile, e fpiritofo; il Mo- 
fcadello delle Vigne del Giorgi a Setti- 
mello , che ha quali la forza del Greco ; 
o del Mofcado di Siracufa ; la Verdèa , che 
fi fa in diverfe Fattorie della Tofcana , 
ma particolarmente in Arcetri, Collina 
intorno a Firenze, fpecie di Vino detto 
dal Redi foaviflìmo , il quale non è fiato 
cosi detto dal fuo particolar fapore , 
ma bensì dal colore pendente al verde. 
Quella fpecie di Vino fu conolciuta , e co- 
fiumara tanto dai Greci , che dai Latini , 
per quanto venghiamo informati da PIL 
nio ( Lib. XIV. Cap. i. ) ove favellando 
dei Vini dice „ Hic purpureo nitent 
„ colore , illinc fiilgenc rofeo , nitentque 
„ viridi „ e Fiorentino nelle Geoponi- 
che ( Lib. V. ) fa menzione di una fpe- 
cie d’ uva bianca nominata dar Greci 
XÀvfU, cioè verdetta , overdafira. IlVi- 

B 5 no 
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no poi Verdetto dei noftri antichi Tofca- 
ni era affatto diverfo dalla Verdèa de’ 
Mederni, impercioixhè per Vino Verdet- 
to intendevano qualunque forta di Vino 
bianco , che non folle dolce , ma anzi 
brufeo, o brufeheteo* 

$ va. 

S E con tante , e fi varie fpecie di Vi- 
ni la Tofeana non ha preientemence il 
primato nel Commercio e nei credito, al- 
meno generalmente « dei Tuoi vini ; ciò di- 
pende da più , e diverfè cagioni , eli io 
andrò divifando , intrinfeche o fifìche 
alcune, efirinfiche o accidentali le altre. 
Tutte quelle in apprefib in tanti Articolidi- 
(tinti andrò enumerandole, e ad efaminar- 
le , e per tutte andrò proponendo i più 
opportuni , e confacienti rimed j . 

§. Vili. 

P Rima caufa del diminuita commer- 
cio dei nofiri Vini può dirli la fpe- 
cie o qualità. di alcuni dei nofiri miglio- 
ri Vini deteriorata , almeno io certi an- 
ni. 
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nt, per diverfe edrinfeche cagioni, ma. 
principalmente per la crafcuracezza . e po^ 
ca fcienza nel fòrll ; onde molti non aven« 
doli trovati dei folito gudo, e della ùy- 
lita generodtà e durata, hanno tralafcia- 
to di farne ufo , e di richiederli , e fi 
fono voltati ai Vini della Francia , e dì 
altri Paeii, dove con più follecitudine , 
diligenza , e avvedutezza fono dati da 
diverfi anni in qua migliorati: e que~ 
do loro miglioramento ha foprattutto 
poi medb in dubbiezza, ed in qualche 
difcredito appredb molti ì Vini nodrali 
anche perfetti* 

5. IX. 

S econda : edendo variata f opinione. 

ed il gudo degh Uomini a riguardo 
dei Vini , per quella deda ragioJb o 
dedino , per cui variano i ' codumi , e le 
mode, nè accaduto che alcune fpecie di 
Vino, un tempo in gran pregio, non 
fieno altrimenti in edimazione , quantun- 
que effettivamente 0 fificamente non fia 
variata , nè deteriorata la maniera di far- 
li ; onde effa opinione, quando fi voglia, 
confuitare il .proprio utile , e la propria 

eco- 
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economU , deve eflerc attèfa , cd obbe-: 
ditale bifogna a modo. e gufto d’altri' 
correggere c ridurre anche i Vini noliri . • 

. ;§ X. • • . • 

. * / ♦ 

V • • * • V. « • J 

T Erza : perchè i PoflèlTori > volendo. 

avere in quantità da fmerciare i. 
loro Vini negl’ anni antecedenti ilari ri-j 
chiedi , e flati trovati del loro gufto , gli ri- 
crcfcono con tagliarli , ed allungarli con 
altri Vini , e uve divcrfe del Territorio , o- 
di quelle vicinanze , ma non di quella fpe-. 
eie si buona . e licura : e quelle tagliaiu* 
re, e mefcugli • quando non guaftaflero 
la fpecie, e qualità del Vino a riguardo 
del gufto , lo rendono capace a 'non. du^ 
rare gran tempo, e particolarmente a> 
reflàl^ alterato, e molto. peggiorato nel 
trafporti e viaggi ; onde diferedito ne 
viene alla fpecie vera , ed originaria di * 
elfo Vino. 

§. XI. 

Q uarta : per le ìftefle allungature , e 
tagliture fatte con altri Vini dai 

Mcr- 
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Mercanti per fete di guadagno maggiore 
nel mandare i no/lri .Vini in lontani Paefi, 
o con mandarne fpecie affetto diverfe da 
quelle effettivamente ^ate richieAe; le 
quali mefcolanze, alterazioni^ e non èfe* 
guite puntuali intenzioni dei Gommiti 
tenti, fanno sì, cl^e i Vini arrivino toi> 
|)idi, fnervati , guafti, e nqn ^elfe irj- 
chiefta.-', e jfuppofta bontà, cd in confo* 
guenza le fpecie originali diselli; Vini, fi 
fcreditino., c fi interrompano o fi;p.ei> 

dano totalmente le Comml^Qpi • . 

r. I l i ‘ • ; ' ' 

i XIL 

r! •: .. 'i' > • ■" • ■ ‘ • fi'* 

Q uinta : perchò fi. praticano moltt 
.trafcuratezze, e diverfi incoveniei^ 
ti nelle maniere; con le quali fi mandano 
fuori i noAri medefimi Vini , vale a dire in 
maniere difpendiofe , e foggette a riceve- 
re, dei danni ne i viaggi; onde'i.coWr 
mietenti reA^no difguAati , e fì determina? 
no negli anni fu&gqeoti per Vini di 
altri Paefi. ' 

• • * *' 

• - • t ' * 

. I . } . . , • .-I 

.■ i ' ... 

. I ~ §. XIII. 
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5. xm. 

P Er rimediare agr Inconreniemi di 
ptti accennati' al Paragrafò Vili, è 
ifpediente, che i Poflèflbri O Fattori ab- 
ftianó ogni lor cura * acciocché tutti i 
Vini di un qualche gufto dichiarato , e 
gii Còntìfdilti , e nominati, e fpecialrtien* 
te quelli, che dir li poflbnó di prima 
dafle -, Come Montt Pukiàno , CbUnti , 
CarmignàH9 , VeUarni ec\ i quali fono 
anche i più generofi, e durevoli , fieno 
religioà mente fatti nella forma migliore, 
che mai fia fiata cofiumata , e che per la 
togfìlzióne di tal materia iótCnder fi pof 
fa. Che Vada praticata ; vale a dire cm 
fiùii ammettere che le fpecie di* uve più 
proprie per fomminifirare fimihVino,/* 
fc è pofliblle anche capaci a migliorarlo 
( 5'. XVIII. ) . GùltìVare lé Vigne , o Vki i 
che Io producono, fecondo le ‘buone 
4 Bé efperimentàfé fregole dell’ AgticòltUrà 
(§. 3ÒriI.). Raccogliere le uve h'clgiu- 
fto tempo ( f. XX. ) . Farle bollire quan- 
to conviene , c non di vantaggio . Con- 
fervare finalmente il Vino nelle botti, 

e nelle 
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e nelle Cantine nella forma indicata 
($. XX.'). 

Quefte attenzioni praticate intorno 
ai foprammencovari nofìri Vini di primà. 
Giade ferviranno a tenerli nell’ antico lor 
credito > ed anche a renderli- più ftimabir 
li : perchè realmente quando non deno 
dalle difgrazie delie Aagioni , e dall’ in- 
curia enorme de’ Facitori peggiorati, fo- 
no fpecie originalmente generolìAìme , e 
che danno a fronte d’ infiniti altri Vini, 
anzi hanno un gufto lor proprio,. non 
comune agli altri d’ Europa, e 'per il 
quale alle Menfe dei Grandi, e prelTo 
chi ha opinione e fenfo per un vino 
grande e generofo, avranno femprc un 
pollo decorofo tra i primi del Mondo» 

Tali noAri Vini ingenui , o fia non 
tagliati con altri Vini ( XXVIL ) « 
fatti con le necelTarie cautele , fi manterr 
ranno, tali lungo tempo, e non arrive- 
ranno alterati o guadi nei Paefi lontani, 
come accade ai con perfetti, o ai già vi- 
ziati nel Paefe, 


§. XIV. 
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§. XIV. 


P Er poi contentare il corrente gufto, 
procedente dall’ opinione , e dalla 
Tnoda, che trova ordinariamente ottimi', 
fpiritofi , e non tanto offenfivl o gravi 
certi Vini d’ altri Paefi , ed in fpecie 
quelli della Francia, e riguarda la mag- 
gior parte dei noftri come troppo foftan- 
zioCi, o di corpo, e dannoH alla faluce', 
twero inebrianti , lì può penfare a coF' 
reggerli , e farli diverfamente da quello 
che fì fanno , naigliorando cioè , e ridu- 
cendo del ricercato gufto tutti quelli, che 
non fi poflòno annoverare tra gl’ altri di 
prima clalfe, o fra quelli, per i quali la 
reputazione, e la rìchiefta è già ftabili- 
ta , quantunque’ non fieno per divenire 
tanto generoli , o perfetti quanto i pri- 
mi. In quefto cafo con l’induftria e l’ ar- 
te fi rènderanno anche quelli di gran 
credito e nomo nell’ Europa , e con la 
cognizione della qualità delle- uve , e 
della fpecie del Vino , a cui mediante 
l’arte fi poflbno i noftri render fimili, 
tali facilmente , e ficuramente li rende- 
remo. ' E fic- 
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E ficeome tal cognizione non puft 
a buon ora averli , che da pochi , e forle 
da veruno dei nodri, perciò farà nccef- 
fario che lì facciano a tal fine dello 
cfperienze e delle prove . Acciocché poi da 
tutti facilmente far fi poflano quelle pro- 
ve ed efperienze a tale fcopo relative, 
molte fono quivi le maniere e cautele di 
fare i Vini da me fiate raccolte , e ripor- 
tate al XXI. e feguenti , fecondo il gu- 
fio e coilume di più Popoli, tanto antichi 
che moderni , dalle quali molto potralli 
apprendere per fare i Vini noflri limili a 
quelli , qualor^ effettivamente fopra i 
nofiri potelTero i medefimi elTere in efii- 
maziono , o almeno per apprender noti- 
zie da migliorare effettivamente varie fp®- 
eie dei nofirali a quelli inferiori . 

■ : - XV. 

S iccome ^ realtà le fpecie migliori , e 
llncere dei nofiri Vini fono molto 
fcarfe in raccolta o Ila in quantità a pro- 
porzione dèlie richiede , e dello fmercio 
che hanno, o potrebbero avere ; da quello 
nafee il caro loro prezzo , il loro adul- 

C cera' 
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teramento con vini inferiori, e ne na- 
fcono tutte quelle frodi, delle quali (ì 
dolgono frequentemente i Committenti, 
e quei fra i noftri ancora che odiano 
di cuore l’inganno, o mal foffrono quel 
flifcredico, che per fimil caufa ne viene 
anche a quelle fpecie di Vini, che tal 
difcredito non meriterebbero . Si debbono 
perciò elfe fpecie migliori di Vini ricre- 
Icere in quantità con nuove piantazioni 
di Vigne , e di Viti di quelle migliori 
c date fpecie ( §. XVIII. )i>' terre, ed io 
cfpolizióni adattate ( §. XIX. ) ; c con di- 
iendere le Galline, dove fono piantate tan- 
to le antiche, che le moderne Vigne 
producenti Vini di tal forte, dagli acci, 
^enti che render le polTono incapaci di 
tal frutto, le infalvatichifcono , e ne dimi- 
nuifcono granden^ente l’eftenfione rovinan- 
done il fuolo ( §. §. XXIV. XXV. XXVI. ) . 

• ; : $. XVI. , 

D Eì rimedi po* appartenenti alle caufe 
in quarto , e quinto luc^o di fopra 
accennate ai §. §. XI. XII. producenti il di- 
fcredico di alcuni nodri Vini, fe ne terrà 
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fpecificato difcorfo al §, XXVII. t feguenti, 
dove farà parlato di tutti i provvedimeu' 
ti , che efpedienti fono a prenderA dalla 
Pubblica Autorità, acciò il credito, ed 
il commercio di effi Vini venga util- 
mente continovaco, c notabilmente an- 
<;he accrefciuto . 

$. XVII. V 

• ' ' f 

Dèlia pian/azione cultura delie Vh 
fi ; cioè del feminarle e rilevarle nei Pian- 
tonai ; delle /offe e altri lavori da farfi alk 
medefime ; dei coniimarle ; del potarle ; delle 
varie difefe da farfi loro con muraglie p 
fiepi ; del fanarle dalle ■ acque fotterfanee f 
ielle Piante nocive ec.: - 

■ ' . . j 

A vendo detto. che per fere i Vioi.ottj» 
mi, e tali pocerÙ mantenere , bìA^ 
gna riunire tutte quante Je . attenzioni 
ceflàrie nella puntazione ^ e cultura deBc 
viti , nella fceita di effe viti ( §. XVIII. ) 
nell’ elezione del fìioio o terra appro^ 
priata , maffimaraenoe per F efpoAzionc 
della Vigna ( §. XIX. )', Accome avere 
tutte le convenienti cure nella Vendem- 
C 2 mia 
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.mia ( §. XX. ); c riguardo alle ma- 
niere di fare elio '< Vino (> §. XXI/); 
finalmente mettere in ufo Je maniere 
più proprie di cuftodirlò, e di confer- 
vario'( §. XXII.). Perciò andrò adeflTo 
cfponendo intorno a* tutto ciò' i miei 
penficri, ed i precetti ancora -ricavati, dai 
più accreditati Agricoltori , e Scrittori , 
fpecialmente Moderni, a tale feopo a- 
dattati , e darò incominciamento dalla 
Prantazione ’c Cultura delle Viti :' elfcn- 
do per trattare delle altre accennate 
cautele nell’ iHelTo modo in altrettanti 
particolari c dipinti - Articoli dopo del 
prefente ; . . 

' La buqna coltivazione delle viti , quan- 
tunque a prima villa così non fi creda , è 
difìiciliflìma , e generalmente poco intefa , 
è meno praticata'. M. Rollin parlando 
dei .'Vini delia Grecia tanto lodati dà 
Orazio , attribuifee.' la loro .iquilitezza 
non. meno alla terra* ed alla felice fìtua.- 
isione di quelPacfi , che allà elàtta. cul- 
tura praticata -a < quei tempi dai Colti- 
vatori di quelle e Vigne. Per lo contra- 
rio PJinip, che fcriffe intorno a foli cen- 
to anni dopo Orazio, ci accenna che la 

. - fama 
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fama dei Vini della Grecia cotanto an- 
teriormente pregiati era nel fuo tempo 
intieramente caduta per 1’ ignoranza e 
negligenza dei Coltivatori . 

i proprietarj , o Vignaiuoli , devono 
avere una (ingoiare attenzione intorno al 
piantare, rilevare, e coltivare le viti, e 
debbono profittare con. piantare , o pro- 
pagginare nelle loro Vigne le fpecie dt 
viti riconofciute migliori , e Spiantare ed 
eftirpare le. inferiori , o cattive . 

Dei Nefti , dell© Propaggini , delle 
Folle , e di altri limili operazioni , e con- 
(idcrazioni non ne parlerò che incidente- 
rnente, avendone a lufficienza e molto 
bene parlato tanti Scrittori , ed efiendo” 
cofe alla maggior parte dei nofiri Con- 
tadini e Fattori già note , e fullc quali 
poche fono le controverfie , che poflbno 
inforgerc . Può edere clic xn certi Territori 
li pratichino intorno a ciò dei metodi 
meno vantaggioli,- ma l’attenzione e ri- 
fielfione del Coltivatore fulla natura del 
luogo, volendo' penfare al proprio van- 
taggio , gli fàr^ cangiar pratica , e cor- 
reggerà quei difetti, che debbono efler 
colti. 

e 3 Ri=- 
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Riguardo agl' Innefti piaceml accért-* 
nare che di rado abbifognano, e generai* 
mente difapprovanfi per le molte e minute 
diligenze che richiedono , didìcili a pra- 
ticarli dai Contadini , e nelle àperte Cam- 
pagne , c perchè ancora le Viti inneftate 
ù trovàno poi più deboli delle altre ^ 

Volendo però innellare le viti , li con- 
fiderà edere il miglior metodo quello ulti- 
mamente trovato e defcritto da M. Du- 
puìs Demportes nel fuo Gentiluemo Coltivato- 
re , e addimandato da elTo Innefto al 
tronco, che fallì col trivellare il piede 
di una vite cattiva, ma giovane, e fana, 
e palTarvi un fermento un poco fcorti- 
cato di una vite vicina di buona quali- 
tà , e ferrarglielo addofib con cera o 
mefturà per difefa dell’aria. Quello ne-* 
fio attrae doppio alimento , cioè dal 
tronco proprio , e da quello con cui è riu- 
nito . Dentro Io fpazio di due anni lì trova 
perfettamente annodato e riunito, ed al- 
lora li taglia dal nodo in sù quanto vi è 
della Vite innedata e cattiva . 'Ma quei- 
flo metodo non ha luogo fennon dove 
fono viti òttime non molto lontane dalle- 
cattive . 

Chi 
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Chi defidera precife, e minute no- 
tizie fugl’ Innefti , può confultare la me- 
moria del Signor Conte Ludovico Otte- 
Ilo pubblicata negli Atti dell' Accademia 
d’ Agricoltura d’ Udine , e M. Bidet de 
U Culture des Vignes fra i moderni , fic- 
come Columella ed il Palladio fra gli 
antichi . > 

Venendo ora a confiderare la Vite 
àflicurata» o adulta, ed in (lato di dar 
Vino, è certo che fénza cultura ella nori 
produrrebbe che dell’ Agrefto ; e me- 
diante folo la coltivazione , -vale a dire 
le diligenze ed i lavori fatti intorno ad 
efla in flagione conveniente ed a norma 
del bifogno , produce uva perfetta , fa- 
porita , foftanziofa ,• dolce , delicata ec. 
e per confeguenza dalla diligenza , e cul- 
tura della Vite ne nafce in gran parte’ 
la qualità , e la bontà del Vino prodotto . 

I lavori del terreno fatti a pro- 
pofito , ed in tempi afciutti , pòlTono ih 
pochi anni far cangiare di natura an- 
che una terra ^co in apparenza favo- 
revole , purché ella non abbia dei viz) 
eflenziali. Eflì lavori murano la grani 
del glutine, e la tenacità e denfìtà del* 
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la terra , aprendo e fviluppando i prlii- 
cipj , e le particelle attive di eflà , e 
rendendola molto più propria a nutrire 
vigorofamente le viti , ed a prudurre 
dei Vini migliori. 

Ottimo metodo per avere un Pianto- 
najodi buone Viti detto dai Francefi Pepi- 
niere , ò l’ appreflb . Dopo aver preparata 
il terreno che fi vuol mettere a tale ufo , 
fi fcelgono dopo la vendemmia in temp</ 
afeiutto dei fermenti delle migliori viti , 
che abbiano quattro occhi ben formati, 
c ftagionati . Qiiei fermenti , che hanno 
efli occhi molto fra loro vicini produ- 
cono il frutto più .prelk) . Si fanno delle 
buche in terra con un groffb e lùngo 
cavicchio alla diftanza di un mezzo pie- 
de fra l’ una e T altra , e vi fi pongono ì 
magliuoli in modo , che il terzo botto- 
ne, ovvero, occhio, torni a fior di terra, 
e fi riempie la buca con terra fiacciata , 
ibpra la quale fi fpande dei calcinacci, e 
della rena . Alcuni con quella maniera 
hanno avuto qualche grappolo d’ uva 
il fecond’ anno , ed avendo trapiantate 
quelle viti prefiifilmo hanno avuto una 
raccolta di vino .■ 

Ma 
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Ma trattando più minutamente quei? 
articolo dei magliuoli , dirò che quelli 
piantandoli , acciò facciano la maggior riu- 
Icita , devono avere gli occhi fitti , non 
avere antecedentemente gettati molti fer- 
menti , c non elTer molto fottili , acciò 
abbiano vigore per gettare prontame*te> 
e buone radici. 

Devono fcegHerfi , per piantare di 
nuovo una Vigna , per la maggior parte 
viti di uve nere , e foprattutto delle mi- 
gliori , fra le quali fi valutano 1’ Occhio di 
Pernice , la Malaga , T Aleatico , la La- 
crima di Napoli, il Canajolo, il Mo- 
icadello roflb , il Sangiovcto , il Color 
dolce, l’uva Tedefca o Zeppalino, l’uva 
Volpola o Cimiciattola , il Tribbiano 
Fiorentino ec. le quali uve producono 
tutte Vino fquifito , non afpro , o trop- 
po dolce, ma fpiritofo, faporito , e in- 
fieme delicato . Qualora fra quelle no- 
minate fpecic di viti fe ne trovi una 
tal qual mefcolanza , ed acciò li poflano 
facilmente dillribuire tali fpecìe facendone 
una piantazione nuova , ed avere fi 
poflà nei proprj effetti all’ occorrenza tali 
affortinaenti di uve, c efpediente qu.an- 
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do le^uve fono mature di contrafTegnarè 
fra tali viti quelle che il vorranno r 
con legature di giunchi, o falci, o in 
altra equivalente maniera, per tagliarne 
a fuo tempo i magliuoli > e non fidarli di 
quelli, che dicono di riconofcere in Inver- 
no le fpeciediverfe delle viti dai loro tral- 
ci. E' vero, che il nofiro Trinci aflegna a 
molte fpecie di viti la groflèzza > ed il . 
colore dei tralci , e la figura dei refpet- 
tivi pampani, ma quelle fegnature fono 
molto incerte ed equivoche. Per quella 
ragione dunque gioverà nel fare le col- 
tivazioni di nuovo i che le diverfe fpe- 
cie non fieno piantate confufamente, ma 
ogni diverfa fpecie in dillinti polli o fi- 
lari. In quella maniera nell’ at^o della 
vendemmia fi potranno fcegliere, e do- 
fare le uve a piacimento, e con fomma 
facilità . 

Ogni fpecie di vite vuol efler polla 
da fe, nè mai una gran quantità di Vi- 
gna deve elTer piantata d’ una forte di 
vite folamente , acciocché negl’ anni a 
quella fpecie di vite contrarj tiltto non 
fi perda il frutto i e ficcome* la quantità 
diverfa , o moltiplicità delle uvcy è un 

im- 
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impedimento alla miglior qualità del Vi* 
no , e cagiona altresì <»nfufionc nel gu- 
fto di elfo ; perciò bifogna che ve ne 
fa tra le altre lina buona fpecie predo- 
minante , che lo determini , còme ce ne 
avverte M. Bidet Tomi II. Cap. 8. 

Secondo Columella Lib. 3. cap. io. 
i magliuoli dà piantarli non devono aver ' 
attaccato nulla del vecchio, come è quel 
iriartello che molti nel' tagliarli dalla vite 
foglion loro lafciare ; e fecondo il mede- 
lìmo nel piantarli non li devono* mai 
ftorcere. 

Per i primi tre anni li dovreb- - 
bero governare con pecorino, e colom- • 
bina trita , e fciolta con acqua , acciò 
tal governo poflà giungere alle barbe , 
farle ingrolTare , e renderle più capaci 
a nutrire vigorofa mente le piante fopra 
a terra. 

Si deve poi rifecar lóro quelli 
quantità fuperflua di tralci, che foglion 
gettare, lafciando nel fecondo o terzo 
anno un folo capo per la lunghezza di 
quattro, o cinque occhi, regolandoli poi 
a proporzione della forza del magliuo- 
lo , acciò nell’ anno fulTeguente 1* u- 

more 
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moire 'della pianta non^.fi difperda, ma 
fi formi il capo .principale della vite. 

Siccome è raro che i magliuoli fi 
pofiano piantar fubito che fono reci fi 
dalle viti, perchè quelle fi potano in piu 
luoghi nella Luna di Gennajo , e le folle 
fi piantano in quella di Marzo, però è 
necellària cofa di conf^rvarli in piccoli fafct 
mefll col piede nei folli d’ acqua corren- 
te, ed efpofii a mezzogiorno, acciò non 
gelino.,- ma meglio è ancora il confer- 
varli ih ima cantina, la quale non Ila 
dominata dai venti, e tenerli col piede 
involto nell’ arena molle , tornando di 
canto in tanto a bagnarla , quando fe ne 
veda il bifpgno ,* le gemme , o fieno gli 
òcchi di elfi fiati lungamente ibtt’ acqua 
non fi fviluppano , ma marcifcono , e 
quelli che germogliano fono gli altri re- 
lìati fuori deir acqua . 

Virgilio e altri Geoponici vogliono 
che le fofie dove fi .dee piantar la vite 
fi facciano un atmo innanzi , e fecondo 
alcuni fi devono preparare con bruciarvi 
dentro dei fermenti. 

Secondo Columella e il Palladio la 
Vigna deve eflère zappata molto fpellb 
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è fecondo alcuni' ogni mefe. S devoflb 
uccidere i magliuoli" dòpo i due o tre 
‘anni nei terreni migliori e ' nel quarto 
• anno quelli nei terreni magri, e dopo 
non fi devono potare che a tre occhi 
per -il più , e così è efpedielit^ continua- 
re tali potature per altri cinque anni, o 
lei ; e quando le viti fieno condotte* ad 
avere un piede , o 'furto che'^dir fi voglia, 
a dovere , • fi aheranno apcecando gli oò>- 
chi - del -tralcio ‘.per • quella' :ÌMnghez2a’, 
che deve formare effo' piede , o furto 
della vite * '■ 

Se convenifle "far venire anco di 
lontano con qualchè fpefa dei buoni ma- 
gliuoli , nnette conto il farlo . Intorno a 
querto generai precetto è di avere i mau- 
gliuoli da Regioni più afprc e fredde, e 
da terreni magri , piuttorto che da Regioni 
calde , e da terreni gcaili . Le viti , le quali 
ora producono in Spagila.il famofo Vino 
detto Pedro Chimenes , ' o Ximenci , & 
vuole che fieno ivi rtate portate da uno 
di tal nome dalla Gérinania , e quelle 
che rendono ora l’ accreditatirtìmo e fqui- 
fito Vino del Capo di Buona Speranza , 
fenza che fi porta mettere in dubbio , vi 
' furono 
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l^rooo trafporcace dal Reno / e ''dalia 
Borgagna dagli Olandeli. Ma volendo fa> 
re; dei nuovi tentativi, non e rìecedàrio 
rigorofamente • obbedire a códelU regola, 
avendo «noi 1’ efperienza che - viti venute 
dalla Spagna, dalle Canarie ,, e ialtre Re- 
gioni fra le; più calde , hanno fatta rie- 
feita maravigliofa , come quelle fatte 
venire dalla Reai Gafa de’ Medici , e 
-delle quali in -più luoghi di i quella c Me- 
moria li parla . In quello cafo li deve 
^vcr cura di fere involtare i magliuoli , « 
imballarli , o incaflarli fecondo la lonta- 
nanza dei Luoghi, da’ quali .li fanno ve- 
nirci, Quelli che hanno fatte delle pian- 
tazioni d’. altri Alberi frutttferi, "fanno 
Bene'quefle cofe,e fànno.ie" precauzio* 
ni , che bife^na avere , quando foprag- 
giunga qualche accidente che 'vieti . il 
poter fubito mettere in terra tali Piante . 
' r.r/ Siccome le-fpccie migliori- di Viri 
gettano meno legname , e • producono 
tralci più corti, è necelTario! alcuna vol- 
ta di ricorrere aU’arce , per moltiplicarle 
e propagarle con far delle buche • dette 
Piemonte^ al piede della ceppaja delle 
Viti, ricoprendo di terra e di concio efl\ 
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«alci corti , avendoli ripuliti , ed un 
poco sbucciati , e intaccati preflb al cep- 
po , dove gettano radici ; o con fare dei 
Margotti , detti in qualchè ìuoqq /I rcbetti , 
per mezzo di caneftre piene di terra, 
nelle quali fi feppellifcono i fermenti nel 
pollo dove abbiano due occhi, con lafciar- 
ne fuori altri due, e prefo che abbiano 
a gettar radici, il che fuolc accadere nel 
fecondo Anno > fi taglieranno verfo il 

viti debbono elTer piantate a fi- 
lari dritti , mentre così fi facilitano tutte 
le operazioni, che richiede la vite, ma 
fpecialmente per cogliere le uve , acciò 
l’aria vi domini, e ri circoli, e il Sole 
facilmente le illumini, e rifcaldi, e per- 
chè le uve non marcifeano, cofa che 
facilmente accaderebbe qualora foflèro 
troppo fìtte : e più diflanq giova Kne^le 
nelle pianure, e luoghi pingui, che nel- 
le terre leggiere , magre , e di coda . 

Nei luoghi dove converga ricavar 
dalla terra altri prodotti, giova tenerle 
nei limiti dei . campi , o almeno a filari 
tanto diihati che il terreiK) vi fi polla 
lavorare con ì Buoi : ed in quello calo al- 

lor- 
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«iorchè h terra non Ha tanto tonacelo come 
- li dice forte e graffa , e tali filari di viti 
'fodero poco diftanti , fi potrebbe far ufo 
-per non }c danneggiare dell’Aratro di- 
fegnato <da M. Du-Hamel , il quale c 
piccolo , e tirato da un folo Animale , 
che più facilmente fi dirige , e in modo, 
da non toccare le vici. Vegganli i fuoi 
Elementi d’ Agricoltura Tom. 1. 

Le viti di otto, o di dieci anni , tutte 
le altre cofe eflendo eguali, producono ^ 
Vino p^ù confidente , più fofUnziofo , e 
di miglior qualità , che le più giovani', 
ma fono più foggette ad effer danneggiate 
dai diaccio . - ^ 

' ■ In ogni Vigna tra le altre fpecie di 
viti qualche moderno Oenologifta vuole 
che vi fia una quantità di vici di quella 
fpecie detta Mofeado. Queda fpecie ma- 
tura anche predo, e non altra attenzio- 
ne' diverfa dall’ altre ella richiede, fuor- 
ché d’ effer tenuta più alta delle altre , 
ed i fuoi tralci più fortemente fodenuti, 
e legati , per la ragione di edere una Vi- 
te più grodà , e vigorofa . 

Le Vigne non fi piantino in primat 
vera, ma bensì da S. Martino fino a 

Natale ^ 
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Natale : perchè in quella ftagio’ne non fo- 
no forprcfe dall’ alido , e perchè i Con- 
tadini hanno più tempo da fpendere in 
fimil lavoro. 

Quando poi fi voglia piantar di nuo* 
vo una qualche Vigna in terreno magro , ‘ e 
sfruttato lènza rinnovare la terra, è 
neceflàrio feminarvi delle veccie o fave 
in abbondanza , o fia molto fitte , e 
quando fono preflb che a perfezionare il 
frutto fovefciarle arando di nuovo la 
terra ; mentre da quelle , marcite e con- 
fumate , ne rifulta un grado , o concime 
dei migliori , che fi pollano a tale efièc* 
to impiegare. 

1 Campi che fono di lor natura 
gralTì, fi arano profondamente, e ficuo- 
prono di fabbia , o di terra leggiera , e 
cretofa , dipoi fi rinnova il lavoro , ac- 
ciocché le due fpecie di terreno fi uni- 
fcano infieme ; oppure , lo che è più fa- 
cile, fi feminano di orzo, o di avena 
per digralTarli, ed in tal modo fi rendo- 
no atti a ricevere le giovani Viti , le 
quali nelle terre mcdto nutritive o grafie 
in vecedicrelcere profperamente ,' incon- 
trano piuttollo la loro rovina > come ce 

D ne 
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r.e porge rinfegnamento M. Bidet Tom. I, 
Gap. 29. e per efperienza abbaftanza. 
Io fanno tutti i noftri migliori Coloni. 

Un terreno poi affatto nuovo, che 
non lia mai dato a Vigna , fi volta fof- 
fopra , e fi ammonta , lafciandojo ef- 
porto in tal maniera a tutti i venti nell' 
Inverno, ed in fpecie alla Tramontana, 
poi fi femina di qualche Biada in Pri- 
mavera , e fi pimta in Autunno. Il Pal- 
ladio De Re Rufiica Ltb. 1 2. ha det- 
to che il piantare la Vigna nell’ Autunno , 
o fia proffima mente alle piogge d’in- 
verno, fpecialmente nelle terre fecche 
c leggiere, o nelle Colline magre, effer la 
regola migliore ; e queftà corrifponde 
all’ efperienze moderne, e dei più atten* 
ti Agricoltori, perchè fi perde minor nu* 
mero di Viti in ella piantazione, e fi 
guadagna confiderabil tempo per il frut- 
to, o fia pér la raccolta. 

Se varie Viti della prima puntazione 
perifeono, non fi ricuperano mai più, 
c le piantate fuffeguentemente nei me- 
defimi podi difficilmente fanno la riefcica 
delle altre. Quella è un’ efperienza , che 
in proprio ho fatta nella piantazione d’aU ' 

cune 
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cune miQ Vigne , ed è /lata fatta ancora da 
altri,- perciò giova che la prima piantazicne 
Zia fatta in tempo opportuno, e risfca 
felice, perchè dovendofi tornare a pian- 
tarne altre nei polli dove fono perite 
le prime , quelle feconde rellano fempre 
più llentate , e llerili , e nuovamente 
vanno male. In tal cafo giova piutto- 
llo propagginare le prime, che piantar- 
ne delle nuove. 

Tal puntazione giova che Ha fatta 
inoltre in tempi afciutti, non guadando do- 
po che fopraggiungano le piogge , anzi que. 
do è un fuccedb favorevole , Piantate poi 
in tempi piovolì molte Viti perifcono, c 
non vegetano vigorofe quanto le prime, 
come per efperienza propria ho pure 
abbadanza imparato. SI pratica gene- 
ralmente piantar le Vigne in luoghi 
afciutti, come fono le Colline, e li co- 
duma ancora, per adicurarle c tenerle 
meglio , di fognarle ; ma in tali podi pe- 
rifcono bene fpedb per il troppo alido, 
mentre li vedono dall’ altro canto Viti 
molto vegete e durevoli nelle pianure , 
dove dagnano lungamente le acque nelle 
fode, e dove non li coduma in modo 
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alcuno fimili fogne . Qualcuno inoltre fui ri- 
ileflb che l’acqua, fuppofta generalmen- 
te nociva alle Viti, tale non lia giam- 
mai , a motivo d’ èfl’er coftituita da* par- 
ticelle piccolUrime , gravi , sferiche , e mo- 
bili , e perciò con fomnna facilità capace 
non foloa fcorrerefulla'fuperficie della ter- 
ra , ma anche elTer prónta a iniìnuarll , pe- 
netrare, e fcendere nelle vifcere di eflà, 
ha definito dal fognarle , fi è rifparmiato 
tal tedio e tale fpefa , e non fi è ac- 
corto d’ inconveniente o deterioramento 
veruno nelle fue Viti. Tale fperimen- 
tatore è (lato il Sig. Venturini di Lam- 
porecchio , e di quella prova ci alfi- 
cura nella fua Lettera llampata full* 
Agricoltura ( pag. 9. ) e pubblicata non ha 
molto a Pilloja . 

Realmente fe l’ acqua non pregiu- 
dica che di rado alle viti nelle pianu- 
re , tanto meno pregiudicar deve nelle 
colline , dove per la qualità e declività 
del fuolo, deve più facilmente tendere 
al baflb , e fmaltirfi . Ma giova avver- 
tire , che un certo grado di afciuttezza 
di terreno è fempre più naturale, e van- 
caggiofo alla vite . Le viti piantate in 

tempi 
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tempi piovofi facilmente perifcono, ©fan- 
no peggior riefcita ; e le gemme dei ma-; 
gliuolà reftate molto fott’ acqua , le quali 
non vegetano, nè fi fviluppano, ma che 
marcifcono , ce ne fomminiftrano un’ evi- 
dentilTìma prova, febbene vi fieno alcune 
fpecie di viti , le quali di lor natura fo- 
no molto meno delle altre dalle piogge 
edaH’umidodanneggiate, ma che anzi , per 
efperienza fatta, di un difcrcto umidi 
piuttofto godono . Quello difeernimento 
deve averlo lo fperimentato Coltivatore , 
mentre qui s’intende parlare della prati- 
ca e cura unicamente generale . 

Dico però ancor io che nei Poggi 
non fia tanto ncccflàrio, col foprammen- 
tovato Signor Venturini, fognar le viti, 
c fliparle, come ordinariamente fi coftu- 
ma ; perchè fenza tali fogne fulTifiono 
nelle pianure’;^ e perchè nei poggi molto 
fpeflb perifcono per alido ; ma che tutta 
la regola di praticar le fogne fi debba pren- 
dere dalla natura ftefla del 'fuolo, fc è 
poco o punto declive , e fe formato da 
terra di fua qualità capace a ritenere 
per lungo tempo un umido foverchio , 
lo che non eflendo, dico ancor io alTe- 
D 3 vcran- 
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verantemente che le fogne fi poflbno 
totalmente trafcurare , anzi non vadano 
praticate . 

La facilità che noi abbiamo di pro- 
pagginare le Viti , e di moltiplicarle 
per via di mazze . ha impedito che fi 
penfi ad averle di feme, ed a fare fu 
quelle nate di Teme le dovute efperien- 
2 e . Nelle Oflervazioni fulla Fifica , e 
Ifioria Naturale , e fulle Arti pubblicate 
a Parigi ( Tom. IV. 177 *. *** 8. 
pag. 20(5. ) fi riporta che un partico- 
lare ha feminato le Viti con molta- dili- 
genza , ed ha avute varie qualità d’ Uve 
incognite finora , e non falvatiche , ma 
buone a render Vino. In divertì Luo- 
ghi pure della Marca , e dell’ Umbria fi 
pratica di avere c rilevare le Viti di 
feme . 

Queft’ efperienza combatter! vlgoro- 
fa mente 1’ opinione di quelli che fo- 
fiengono , che il Vinacciuolo , o feme dell’ 
Uva non produce che Vite o Uva fal- 
vatica , e intieramente inutile a far Vi- 
no. Eflì appoggiano il loro fentimento 
full’aver vedute delle Viti infai vatichite, 
e cariche di' Uva 'acida ed afpra: anche 
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iiei Climi meridionali. Ma- le migliori 
Viti trafcurate, e abbandonate devono 
così ridurli , ' quantunque non fieno di 
fpecie veraniente falvatica. La Vite pro- 
priamente lilveftre è una fpecie adatto 
difiinta dalla comunemente coltivata . La 
prima è detta dai Botanici P/V/r Labrufcé 
( t. B. Pin. 299. ) , laddove la feconda 
è nominata Vh'n Vinifera ( C« B. Pin. 
ibidem ) ; é di quella fe ne danno molte 
fpecie, o varietà, follenute tali, o mi- 
gliorate, e moltiplicate quali all'infinito, 
mediante là coltivazione , o 1’ arte , la 
natura del terreno , 1’ efpolìzione , la con- 
cimatura ec.' Nel Lio ne le , ed altrove 
fono Hate rilevate delle Vigne di ferre, 
dalle quali e fiato ricavato ottimo Vi- 
no. Un Proprietario, che hà'fòtte pure 
fopra di ciò delle efpcrienze , hà alficu- 
rato che quello Vino naolto più tardi 
o difficilmente volta alla fermentazione 
putrida . ’ 

Ho qui riferito' quello, non perV 
chè lo creda che il metodo delle pro- 
paggini, e dei magliuoli debba cangiarli, 
e non eflere il preferibile , ma mi fono 
fatta lecita quella 'digrelfione, per non 
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trahfdar cdfa alcuna, che potefle aver 
qualche utile , e che folle relativa al no- 
Òro argomento, a fine d'impegnare i 
nodri OlTervatori e Coltivatori a fare 
delle nuove olfervazioni cd efperienzer a 
quello propolito . Qualunque cofa accer- 
tata ed efperimentata può avere in fe- 
guito utililTime e grandiofe confeguenze. 

. Ma per tonare al noftro propolito ; 
mancando di Viti buone, gioverebbe far 
venire dei magliuoli dai luoghi che han- 
no gran nome per i loro Vini ; e febbe- 
ne in Tofeana li abbia dovizia di ottime 
fpecie di Viti, e non li Ha nel cafo di dover- 
ne mendicare dai Paci! lontani, tuttavìa 
le Perfonc denarofe non devono in qual- 
che occalione trafeurare limile acquido di . 
Viti, fe non altro per farne fperimento, 
c per dare anche in Paefe qualche cre- 
dito maggiore ai loro Vini . 

.r In alcune Vigne della Contèa di 
Neucadel negli Svizzeri fono date, pianta- 
te delle Viti fatte venire , dal Lionefe I 
e dalla Borgogna , le quali hanno ivi pro- 
dotto un Vino quanto li polTa mai delidera- 
rc eccellente: e quel Vino portai caufa è 
aumentato, molto di credito, e di prezzo . 

U 
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Le fpefe e le attenzioni in Hmili 
intra prefe fono ben prefto e largamen- 
te ricompenfate , e chi ha intorno a ciò 
dei riguardi in fpendere , bifogna caratce- 
rizzarlo per corco d’intendimento / e fenza 
amore alcuno alla Famìglia , ed alla Patria . 

Noi per altro , come fopra fi è det- 
to, con tenuifllma fpefa pòffiamoavere Vi- 
tid’ogni forte dai Territori e dalle Vigne 
circonvicine ; ma non ferve che la qua- 
lità originaria delle .Viti fia ottima , fe 
il terreno , e T efpofizione non è favo- 
revole, e fe la cultura di elle è trafcu- 
rata . Dall’ altra parte con fpecie di Vi- 
ti non delle migliori , per mezzo dell’ ar- 
te e dell'attenzione fi fanno Vini eccellenti. 

Le Viti portate dal Reno, e dalla 
Germania al Capo di Buona Speranza , e 
in Spagna, come fopra ho toccato, ci pof- 
fono fopra di quello convincere. Il Vino 
del Reno ha piuttofio dell’ aufiero , e del 
crudo, e .quello del Capo di Buona Spe- 
ranza oltre ad eflér molto generofó ed 
efler come dir fi fuole gran Liquoré , è 
anche molto amabile e piuttofto dolce . 

Negli antichi tempi era celebre ap- 
preflb i Romani per i fuoi fquifici Vini 

^ il Mon- 
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Il Monte Gauro, fituaco tra Po77uold 
e Cuma. Quefti Vini trovanfi lodati da* 
Stazio , Sidonio Apoilìnare, e da .Galeno'}' 
dopo però l’impera dei Romani cbsìifèr^ 
tile ie. rinomato Monte tanto tté^rile ed 
ófoiro addivenni y che noti fenzà ragio- 
ne i circonvicini abitanti lo àddimanda- 
tonò Monte Barbaro ^ come tutt^ora fi 
chiama. Nuovamente però nei moderni 
tempi, e forfè da cento anni ìn'‘|qnà, è 
flato in molti luoghi Coltivato, c pian- 
tato di Viti, e^tuttbchè il rrioiite, c' là 
fpecie del Vino in eflo prodotto non ab- 
biano il nome di barbaro cangiato , mol- 
to doviziofo, e di ''credito è tornato ad 
efler quel Teftitofio, e molto buono t 
IlimatO il fuo Vino*. ■ ■ 

‘ Per r incuria dei Pòireflbrì , e per và- 
rie alterazioni accadute al terreno mani* 
cò ài tempi di Nerone il Vino Ctritio , che 
racco]glievafi nel feno p‘ golfo AmWèo , 
e per fimil ragione anche il Vmb di Lu- 
ni tra i Vini Tolcani tanto ' anticamente 
celebrato'. Sì rifletta che il Vino Falet'^ 
no, Cecuho , Amine altri .Vini cOn- 
fìmili e fquifiti dei Romani erano fatti di 
Uve coltivate fopra i Pioppi; quando 
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ippreflb di noi un tal Vino fuol cfleré 
il peggiore > il più acido, o afpro^.cd 
ancora il più debole « 

E' accaduto in alcuni luoghi , dov”. 
erano ottime Viti, e vi fi faceva Vino 
fquifito, quello efièr totalmente peggio* 
rato , e le fpecie delle Viti trovarli de-? 
teriorate , non per fola incuria nella col- 
tivazione delle Vigne , o per variata 
maniera nel fare il Vino , ma bensì per 
male intefo interellè di chi ne ha avuta 
r intendenza 

Alcune fpecie di Viti inferiori aren-f 
do meglio refillito agli accidenti e con- 
trarietà delle Hagioni, ed avendo pro- 
dotta molta Uva , e le fpecie migliori 
avendo facilmente patito per T ingiurie 
de’ medefimi tempi , ed avendo prodot- 
to poca Uva . e quella elTendo fiata 
mangiata dai Cani, o portata via dagli 
Uomini, è accaduto che i Contadini, o 
Coltivatori ignoranti , o molto avidi , al^ 
lorchè hanno trovate delle Viti , che 
producevano Uva gullofa, non le hanno 
propagate , ma bensì fi fon piuttollo pre- 
fi cura di aumentare le inferiori , co- 
mecché non bifogaofe di elTer Unto guar- 
date 
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date, e come capaci a render molto 
Vino. 

Tale inconveniente può aver luogo 
molto facilmente tanto nelle Pianure , che 
nelle Colline , dove fieno delle Terre molto 
abitate . Nel primo cafo non v’ ha quali 
bifogno di correzione, perchè le Pianu- 
re non producono generalmente Vini 
fbmabili ; ma il fecondo è Tempre da 
riconofcerfi come un gran danno, che 
merita riparazione; elTendo le Colline 
i luoghi adattati e proprj per gli ot- 
timi Vini, e meno alterabili nei lun- 
ghi trafporti. 

Se il terreno non è tròppo alto fi 
ftima ottima cofa dargli una vangata an- 
che avanti Natale , dopo aver data la 
più concludente lavoratura al terreno in 
Agofto, o avanti le piogge dell* Autunno » 
e aver ripulite le Vigne da ogni erba, che 
fbfle crelciuta loro d’ intorno • al • pie- 
de, e poi potarle in tempo dolce, ed 
atfeiutto ; c fe il terreno è magro far bi- 
fogna tal vangatura dopo avervi fopra 
fparfa della vinaccia, del terriccio, delle 
conciature di qiioj , o della fegatura , e 
del letame mefcolato a Arati con delle 

pio- 
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piote, rpecialmence bruciata, e con eflc 
confumato ed incorporato . 

Qujdo è r ingrafTamento, del quale 
uno fi può fervire in Autunno per ri- 
coprire a volta a volta il terreno delle 
Viti ingrato e magro . 

Li terra rofià è molto tenace quan- 
do è umida, e molto dura quando è 
fecca, perciò deve edere infinitamente, 
più delle altre terre lavorata, e con 
qualche mefcolanza refa piu poroia e leg- 
giera . 

Quando uno avefie un Aiolo di ter- 
ra forte , argillofa , e umida , e nou 
ofiante vi volefie piantare delle Vigne, 
purché fofie in opportuna efpofizione 
A potrebbe eflà correggere col metodo 
indicato da M. Bourgeois, qual èdime- 
A:olarvi della fabbia , ed anche a mio 
parere della creta, del galefiro, e dei 
calcinacci, che in relazione dei fuddet- 
ti difetti farebbero la più fruttuolà e 
fquifita marna , che dar fi potefiTe a fi- 
mil terreno . 

In Primavera fi fpargerà nelle Vi- 
gne della terra , della marna , e dei 
calcinacci preparativi, c portativi in 

In- 
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Inverno. Il fugo graffo cavato dai ma- 
razzi , ,e luoghi paludofi , dal fondo dei 
fiumi, e delle foffe, non fi deve impie- 
gare in fiag^nc alcuna prima d’ aver 
lafciata fvaporare , feccare , e ftagio- 
nare tal materia almeno per un anno 
intiero: ed allora, quando fia fiata più 
volte rivoltata, e ben ricotta, fi met- 
terà in opera , come fi cofiuma fare col 
terriccio, o altro concio; mentre inve- 
ce di far pregiudizio ai Vini effa è 
anzi capace con le fuddette precauzioni 
a favorire ^ buona qualità di efiì , 
Le Uve matureranno prima, refifieran- 
no di vantaggio alle frefcure , brinate , 
e ghiacci , e renderanno un mofio più 
foftanziofo , e glutinofo , 

• L’ Agofto ed il principio d’ Autun- 
no è la fiagione nella quale fi fanno le 
migliori avvignature c lavori intorno 
alle Viti , Se non fi foffe fparfa nel 
terreno qualcuna delle materie da me 
di fopra fiate indicate , vi fi getterà 
un poco di letame , o di rafpatura 
di corna, e dei tritumi di quojo. Il leta- 
me propriamente fi deve mettere nelle 
fole foffe delle propaggini, e in pic- 
cola 
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(tela quantità: così fortifica la pianta^ 
e la mette in flato di produrre a fuo 
tempo ottimo frutto . Un proverbio 
Tedefeo dice = Mift ili iiberlift = il 
concio fupcra la Scienza « vale z 
dire il, governo fupera tutte le altre 
avvedutezze, , 

• Sopra però non fe ne metterà , c 
folta nto con moderazione fra terra e 
terra nel lavorare il terreno . Si por, 
rà dello Aereo di Vacca nelle terre 
che fono leggiere, e di quello di Ca- 
vallo, o altro inefcuglio e fugo nelle 
terre forti : quella . almeno è la rego- 
la più approvata.' da alcuni, i quali 
in queAa materia modernamente han- 
no fcritto . Giova peraltro aver Tem- 
pre Audiata e rilevata la qualità 
delle terre, per dare ad effe una cor- 
rezione proporzionata e fruttuofa : e 
per avere dei Vini ottimi, bifogna che 
i fughi, e le .parti vegetabili, che A 
adoprano per governo , o concio del- 
le terre , poAàno eAer ricotte dal ca- 
lore. . . 

La gran ■ fermentazione che il 
letame produce, nelle terre , dice M. 

Bour- 
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Bourgeois \ . fa falire nei tronchi , o 
|>edali delle Vici dei fughi groilì, e non 
digeriti,^'© aflbttigliati , dalla qual cau- 
fa ne viene alle Uve una putrefazio- 
ne piuttofto , che una debita ma^turi- 
tà,-e per confeguenza lì avrà un Vi-- 
no groflb, torbido, e debole. - ^4' 
- ' Quéfta pratica di dare il concio o 
molto mifurato , o fcarfo alle Viti , è 
molto bene efeguita dalla maggior par- 
te de’ nollri Contadini ; ed è alla no- 
tizia di tutti che le Viti piantate e 
coltivate in terreni gradi . e ricchi di 
governo, producono un Vino forfè ab- 
bondante, ma povero di buone quali-, 
Q'fopra ad ogn’ altra cofa poco 
dqrevòle. ‘ 

‘ Parimente efla fermentazione del 
concio non bene fpento fa crefcere e 
moltiplicare molte cattive erbe , le 
quali aflbrbifcono molti dei raggi fola- 
ri , che lì rifletterebbero fulle Uve , e 
fomentano all’ intorno ima certa umi- 
dità, che- le difpone a marcire; e le 
U/e perciò non poflbno giungere a 
quella perfezione , che il Sole , le 
rugiade, e le guazze poflbno loro con- 
tri- 
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tribuire, particolarmente quando fieno 
quali arrivate alla loro maturità. 

propriamente • e comunemente fi 
può far ufo di tre fpecie di concime 
lenza che colli anche molto . Il pri- 
mo è di letame tramezzato a fuolo 
a fuolo con creta , o rena, o altra 
terra appropriata alla natura della ter- 
ra della Vigna : le quali terre aggiunte 
ad elTo concio vengono notabilmente 
con poca fpefa a moltiplicarlo. 11 fe- 
condo confille in piote cavate dai prati 
dell’ altezza di due dita trafverfe, e ca- 
vate fegato che fia il fieno . Quelle fi la- 
fciano ammontate fino all’Autunno, in- 
di fi rivoltano, acciocché il ghiaccio dell’ 
Inverno le penetri, e le difciolga : e 
nella Primavera fulTeguente fi ricuopre 
con tal terra di piote uno fpazio di 
Vigna eguale a quello del prato , da cui 
tali piote fono fiate ’ cavate : e quella 
concimatura contribuifce molto alla qua- 
lità e quantità della raccolta del Vino. 

Sarà forfè detto , che un concio di 
quella forte non è tanto poco di prezzo 
per il danno, eh’ in far ciò fi apporta 
ai prati, donde fi toglie ; ma giovcreb- 
E bc 
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be bene- cfler novizj affatto in genere di 

facilmente , e prefto rimettere nel pri- 
miero (lato i prati in quefta forma 
fmembrati. Si rendono anche più belli c 
fruttuoff i prati , perchè fimili piote , o 
come altrove fi dice pellicce , fi tolgono 
dai luoghi più radi di fieno , e che ap- 
punto converrebbe rifeminarli i coficche 
fi vangano alla profondità di mezzo pie- 
de , ed in quello (lato fi lafciano per tut- 
to l’Inverno. In- Primavera poi fi conci- 
mano , fi tornano a lavorare , e vi fi le- 
mina nuovo fieno, non trafeurando di 
■ mefcolarvi una dofe di feme di .erba 
Medica ed incirca ad un quarto di 
Trifoglio della dofe totale del feme che 
vi s’ impiega delle altre fpecie di piante. 

La terza qualità di concio, che li 
potrebbe adoprare, è quello collumato 
fn Irlanda. Si.cuopre uno fpazio circo- 
lare di 1 5. piedi di diametro di felci , 
foglie d’albero, refidui di bolco, ed al- 
tre sì fatte materie combu {libili all altez- 
za d’un piede, che fi cuoprono di ter- 
ra argillofa profeiugata al Sole , ad al- 
trettanta altezza ; indi fafli un 
lo delle medefime materie combultibili , 
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e poi nuova argilla con riftelTo 
do a fuolo a fuolo; indi vi fi accende 
abbafTo il fuoco, e il tutto fi brucia. 

Quella terra e materia bruciata 
produce un ottimo concio, del quale uno 
fe ne può fervire in capo a ventiquat- 
tro ore. e fi può dire con nefTuniibma 
fpefà, e con grandidimo vantaggio in- 
fieme. 

Le propaggini devono efler feppel- 
lite profondamente, e molto più neHe 
terre leggiere, che nelle forti ; altri- 
menti il calore del Sole didèccherebbe 
le prime . e non potrebbe penetrare alle 
feconde . 

Le Viti debbono efler tenute baflè , 
poiché meglio in quella maniera vengo- 
no a godere della rivcii)erazione dei 
raggi Molari , e della forza dei mcdefimi ri- 
delfi dal terreno. Le Viti alte produco- 
no, il Vino fcipito, £ debole, e manda- 
te fugli Alberi o Pioppi lo producono 
agro . ed aflai meno colorito ; ma delle 
Viti mandate fùl Pioppo ne parlere- 
mo più fotto ed efpreflamente in quello 
medefìmo Articolo. 

Non fi lafperanno a ciaicuna Vite , 
'' £ 2 che 
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che tre capi , o tralci , ed a ciafeun 
• capOj O tralcio un occhio, oltre al pic- 
colo che torna di fotto , addimandato 
cieco, e detto dai- Franco fi in lor lin- 
guaggio Ecuyer. I Coltivatori che va- 
lutano più la quantità , che • la qualità 
-del Vino; e perciò fi tengon lunghi, nel 
potare, non raccolgono che’ Uva più 
piccola, e Vino meno gcnerofo: e levi- 
ti in quella guifa potate vanno predo a 
perire. 

Gl’ intelligenti d’ Agricoltura nel 
legare ed accomodare i fermenti dopo 
la potatura , cercano di ravvolgerli meno 
che Ila polllbile intorno al furto della 
.Vite; altrimenti le Uve più facilmente 
renerebbero adombrate , e infieme me- 
no perfezionate . A quefto . propofito 
merita d’ efler qui riportato quanto pro- 
- pone il Signore - Venturini nella fua 
Lettera fopra i mezzi da erto praticati 
per render più fruttifero in tutti i fuoi 
prodotti un Podere del Territorio di 
Lamporecchio rtampata in Piftoja da 
’^Atto Bracali in quell’ Anno 1772. Egli 
cosi dice alla pag. 14. ’ . 

L’ ottima direzione, che ricercali per 
> ben 
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ben coltivare tanto la Vite giovane, che 
la vecchia, non è certamente un’ opera- 
zione, in cui il riufcirvi bene 'fia cofa, 
facile , come molti fi danno. a. credere ; , 
egli è un impiego pieno di cognizioni,^ 
e di {particolari riflelB i più importanti , 
che fi pollano dare in quell’arte : e ciò 
non tanto per la maniera , in cui deb- 
lx)nfi cullodire i Magliuoli piantati di, 
pochi anni , ma ancora per fa per pota^; 
re, piegare, e. legare il Vitigno, o ca-- 
po degli llefiì Magliuoli, arrivati che 
fieno all’altezza di mezzo braccio ìncir-., 
ca , dopo di cui piegar fi fpgliono i lo- . 
ro capi , acciò fia il frutto alquanto più 
abbondante di quello che fino allora prò-, 
dufl'ero. _ i . 

La maggior difiìcolti di. quell’ ope- 
razione fatta bene , come c di neceilità" 
eh’ ella fia , rillringefi principalmente, 
nel procurare che il. Vitigno o capo 
della Vite da piegarli, relli legato in., 
maniera all’illeflò palo, a cui fu legata, 
la Vite , che in piegandola fàccia una 
piccola alzata, o balta. centinatura fra il 
palo medefimo e h Vite in modo, cHe 
nell’ iflelta alzata, o balta centinatura, 
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refti J1 fólo primo occhio , o al più 
il fecondo, tirando il redo del capo 
vérfo la fuperficie del fuolo,*con legare 
r<éftremità di eflb ad altro fufficiente 
e- adattato fodegno . '• • 

' Maggiori utilità , e rilevantiflime ne 
ptovengOfio certamente a colóro, che 
praticano urta si profittevole, e necef- 
fìria cultura alle Viti ; poiché operando 
in* tal guifa mantengono in eflere, • 
fehipre bafle le loro Viti, che fono in 
necélfità di fare un buon piede, è di 
ptodufrè quindi un copiofo ed abbon- 
darite frutto. E perchè furon legate fe- 
condo la buona cultura , qualunque Agri- 
coltore , tutto che poco efperto , trova 
maggior facilità nel potarle, per aver 
gettato un bel capo fruttifero nel pri- 
mo occhio appunto, o al più nel fecon- 
do, in ''cui ragion voleva, che vege- 
talTero, pér la predetta ofièrvàbile van- 
taggiofa piegatura da non mai trafeu- 

rarfi. • • “ * 

Che fe al contrario farà data al 
capo una cèntinatura , o • alzata , nella 
quale, oltre al primo e fecondo oc- 
chio, vi fia anco il terzo ; il priifib tutto 
f che 
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che importante non vegeterà mai , e fa- 
rà in dubbio il vegetare del fecondo , in 
maniera che farà d’uopo il prevalerli 
del terzo capo , o vitigno per la produzio- 
ne del frutto , e di dare alla Vite nell’ an- 
no avvenire un’ alzata , alla quale non 
dovea giungervi che in tre anni , o for- 
fè due , fe chi direlTe l’ operazione fa- 
peva il fuo dovere, come era di necef- 
iità , eh’ ei a perfezione lo fapelTe . 

Oltre di ciò, perchè la Vigna & 
mantenga balTa, è di particolare impor- 
tanza il legarla con follecitudine , e pri- 
machè in elTa fegua lo fviluppo di que- 
gli occhi efìAenti nell’ eUremità dei tral- 
ci o capi da piegarli , elTendo quelli i 
primi a vegetare, quando la Vite noti 
fu legata in tempo, e prima della di lèi 
maggior vegetazione. 

Onde da ciò ne fegue , che i tralci 
ò lìeno capi, tuttoché piegati poHe- 
riormente , e legati con quella perizia 
di fopra efprelTa, o non gettan mai nei 
loro primi occhi rigogliolì i capi atti 
e proprj per la produzione del fruttò 
nell’ anno vegnente , o i medelìmi riman- 
gon ciechi i per la qual cofa il Lavora- 
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tore-trova-fi in necelTità l’ anno avvenire 
di prendere il capo fruttifero dove io 
tirova , e di alzar la Vite più del fuo 
dovere , apportandogli con ciò un pre- 
giudizio , che per lo più è fenza rimèdio . 
Fiat qui il fopraccicato Autore. 

-i«,3 Riguardo poi al tempo di potare, 
le Viti,: non vi è pratica, che rela- 
tivamente ai diverfi luoghi fia tanto va- 
ria , e vi fieaotfentimenti tanto diverll;. 
cdinvcro alcuni potano torto che le Uve 
fono colte : altri potano in ogni tempo,- 
quando a loro pare, e conviene, pur- 
ché la ftagione fia dolce dal Novembre al 
Marzo . In.Chianti Paefe piuttortofreddo 
fi pota in Marzo , .ed anche- in Aprile ; 
altri finalmente lo fanno in due tem- 
pi , cioè in Novembre lafciando un 
occhio foprannumerario, e poi in Mar- 
zo lo tagliano . Quell’ ultimo metodo 
fembra fra tutti gii altri certamente il 
migliore. 

Dai più autorevoli e fperimentatt 
Agricoltori fi pretende che potandoli le 
Viti in Autunno, e vangandole di buon 
ora in Primavera fi avvantaggi la matu- 
rità delle .Uve, e quella pratica,. ci deve 
, * abba- 
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abbadanza render perfuad. In oltre il 
potar predo, e prima che in effe fiali 
accrefciuto il moto di vegetazione , fem- 
bra confentaneo alla fifica ragione. 11 po- 
tarle quando gemono, o fono per gemere, 
deve effer dannofo , perchè perdono una 
buona parte di quello dcffo umore da 
cui fono nutrite , e per confeguenza 
mantenute vigorofe . r 

Potandole prima dell’ Inverno fi de* 
v^;lafciar maggior legno fopra all’oc- 
chio, e la potatura deve farli a piè- 
di capra, e in maniera che, il gemito 
della yire non cada full’occhioj man- 
candoli a. queda precauzione fi può nuo-, 
cere alla qualità, e alla quantità della 
Raccolta . . ' • _ ; . 

I pedali delle Viti debbono effer 
ben ripuliti dagli occhi' iùlfi, dal mu- 
fco , e dai rampolli , che nafceffero al^ 
piede fra le due terre. A non le ripu- 
lire, e cudodire in queda forma, li vie- 
ne a . favorire una cattiva didribuzione 
del fugo nutritivo della Vite, a indeboli- 
re la qualità delle Uve , a moltiplit^re 
le foglie, e a ritardare la maturi^ del 
fcutto . c 
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Cìafcheduna Vite avrà il fuo pro- 
prio foftegno , o colonna , in fnaniera 
che foftenga bene la Vite, ed i fuoi 
tralci , ma che non dia Ombra al- 
le Uve . 

Le Viti che non fodero follevace 
un poco dai terreno e foilenute , almeno 
nei nodri Paeii , o non giungerebbero al- 
la loro maturità, o prima di maturare 
verrebbero a marcire. 

Quelle fole , dalle quali fi ha in- 
tenzione di voler ricavar dell’ Agrefto , • 
appena fi potrebbero lafciate- andare 
fciolte Alila terra , come coflumafi in Ci- 
pro , ed in altri Luoghi dell’ AfTl-ica , • 
dell’ Indie Orientali , dove il clima ò eal- 
difiìmo, dove per Tei intieri meli non 
piove , e dove il corfo della fruttifica- 
zione è molto più brève . Nell’ Umbria , 
e nella Marca fogliono fcègliere una 
parte di terreno j e quivi feminar le Vi-» 
ti , per poi trafpOrtarle ai loro luoghi t 
detti femi producendo delle Viti , que- 
lle da quegli Agricoltori fi lafciano anda- 
re fciolte per il terréno > finché non 
giunga r opportunità i odi farne com- 
mercio vendendole, o di farne ufo 
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trapiantandole. In detto tempo accade 
che produchino dei piccoli grappo- 
li , i quali per non effer capaci di po- 
ter giungere ad una anche leggiera ma- 
turazione fono raccolti , e adoptati 
per farne agrello del quale , ae- 
tefa una sì fatta coftumanza di femina- 
re le Viti , fi fuol fer dì effo grand’ ufo 
in quei Paefi in luogo d’ ylce/o . 

Giova in feguito ripulire la Vite 
anche dalle troppe foglie , dalle vette, o 
cime de’tralci , e dai capreoli o viticci ; ma 
quello fp(^liamentó o rifecamento di 
parti deve efier fatto con diligenza , e 
fommo giudizio. 

I capreoli labiati alla Vite cado- 
no nella Vendemmia mefcolati con 
le Uve , e rendono acido e afpro 
il modo. 

Efeguite tutte quelle Operazioni il 
buon Coltivatore deve ancora nel dovu- 
to tempo paflèggiare per la Vigna , e 
vedere fe tutto fi mantiene in ordine • 
fe alcuna Vite folTe mai fciolta, e .fe 
qualche tralcio fecco, o qualche vetta 
da toglierli lia Hata anteriormente tran 
feurata e lafciata indietro , come' ancora 
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oflervare , fe qualchè grappolo toc- 
cafle terra . 

Si deve ancora avvertire non efler 
cofa molto lodevole a feminare altri 
prodotti fra le, Viti buone, conne fan- 
no alcuni , che pretendono di profittare 
così facendo di quel terreno, col pian- 
tarvi fpecialmente cavoli, e feminarvi 
dei legumi , zucche , ed altre sì fatte 
produzioni . 

' : Finalmente con certi frumenti di 
legno refiflente , come farebbe di Boflblo , 
di Noce, di Giuggicdo, e limili, fatti a 
guifa di coltelli, devono i diligenti Col- 
■ tivatori togliere dai fulli , e piedi < delle 
Viti , lituate fpecialmente in Luoghi umi- 
di , e troppo graffi , la vecchia fuperfìcie 
della fcorza della Vite, nelle feffiire o 
crepature della quale fogliono annidarli 
certi Infetti devallatori di efla ,’e llaccare 
diverfe piante parafite che vi lì alligna- ■ 
no, come fono i Mufchi • c i- Licheni, 
la qual rafchiatura faraffi da effi cadere 
in umpaniere , • ovvero fopra dei panni deli 
per poterla fàcilmente raccogliere , portar . 
via; e. lontano poi di là bruciarla . 

• • Qui entrato elTendo a parlare del-- 

• la 
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la neceflìtà e maniera di ripulire le Vi- 
ti dalle piante cattive, e dagl’infetti, 
che le danneggiano, farebbe dato il luo- 
go di dofcrivere ad uno ad uno quegli 
Animali, ed Infetti, che fogliono offen- 
derle , con riferire le . maniere tutte 
che vi fono per diftruggerli ; ma ficco- 
me d’ avanzo quello- Articolo è farra- 
ginofo, ho rimefla quella materia ad 
un’altro Articolo diftinto contenuto nella 
Parte feconda di quella v Memoria , dove 
lì parla della maniera di accrefcere per 
quanto fi può la quantità dei noflri Vini 
migliori; e tanto più ho creduto pote- 
re fiaccare tal materia , e rimetterla all’ 
altro indicato pollo , perchè bene fpeflb 
uno li trova nella neceflìtà di parlare ora 
di più relazioni , e cofe diverfe nell’Ar- 
ticolo o luogo medefimo ora delle 
medelime cofe in Articoli diverli. 

Fin qui è la coltivazione, e la cu- 
ra migliore, che generalmente si può 
praticare per le Viti bafle , e tenute a 
Vigna; ma liccome anche per le Viti 
tenute in altra maniera 11 richiedono non 
inferiori attenzioni, c diverfe in parte 
dalle già diviface, '.'tanto .più che’ da 
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quefte pure fi poflTono ritrarre Vini ec- 
. celienti i riguardo a quelle dunque an< 
cora per il più abbondante e miglior 
frutto andrò alcuna cofa foggiungendo . 

Oiverfi Scrittori pertanto della Col- 
tivazione delle Viti le difiinguono in al- 
te, mezzane, baflè, e a fpalliera. Alla 
prima fpecie appartengono tutte quelle , 
che fi mandano fiipra degli Alberi nei 
Campi arati, e che comunemente di* 
confi a Pioppo , o a Chiappo, e che divider 
fi pofibno anch’ cfle in alte , e in altif- 
fime. 

Alla feconda fpecie , o fia alle mez- 
zane, appartengono quelle Viti fenz’ al- 
bero piantate ai lati d’ un’ area larga 
cinque , o fei piedi , affinchè tra una fila 
e r altra redi uno fpazio libero e 
comodo per lavorarvi , e l’ aria cd il 
fole vi penetrino facilmente . A quelle 
fi lafcia il tronco dell’altezza di un pie- 
de , fi confervano loro i tralci più balli 
perchè non fi alzino , e per rinnovare 
i loro capi , non fi lafcia loro che due , 
tre , o quantro capi al più , giuda il vi- 
gore della pianta, cd ai tralci dieci, 
quìndici , q al più vent’occhi : fi piegano 
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o curvano, come le bafle: G foGcagoao 
con pali, e fipolToiio porre uno o due 
occhi Torto terra . 

Della terza Tpecie Tono le balTe , o 
a Vigna , delle quali a Tu$cienza abbia- 
mo pirlato . 

Della quarta poi^dt^tte dagli Scrit- 
tori a Tpalliera , Tono le Viti parimente 
balTe, piantate dilianti tre piedi T una 
dalT altra, con un tronco di poche di- 
ta , fodenute ciafcupa con pali alti * in 
circa a due o tre piedi , e fotterrati per la 
metà , airedremità de’quali (ì lega oriz- 
zontalmente un baftone , a cui fi appog- 
giano i capi della Vite nel numero di 
tre , o quattro al più , didefi in venta- 
glio , o Tpalliera , ai quali fi laTciano cin- 
que , Tei , e fino a otto occhi a norma 
delia Torza che hanno. 

Ritornando alle alte; fi potrebbero Tra 
quede annoverare quelle mandate in al- 
to , e tenute come comunemente fi dice a 
pergola , a TofHtta , a padiglione , e fimili 
maniere; ma ficcome quede Tono Viti, che 
producono Uve particolari, e proprie per 
mangiarli in Uva , e non per ricavarne Vi- 
no, come TUvit/Jeg/wir, Seralamanna , P4- 
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radifa , Uva di tre volte , Galletta ec. per- 
ciò di quede come anche delle alcifrime 
mandate fu per gli alberi, pofciachc 
coltivate in luoghi badi, o paludri, e 
producenti Vino o debole, o acido, o 
auftero, e che non è l’oggetto nodro, 
nulla diremo, e folo di quelle capaci ' 
a produrre buon Vino, e mandate fo- 
pra i Pioppi ad' una giufla altezza , e ben 
tenuti torneremo a difcorrere. 

Volgarmente Viti fu i Pioppi fi di- 
cono anche quelle mandate fopra al- 
beri di diverfo genere; ficcome quali- 
tà o generi diverfi di alberi indidante- 
mcnte fi dicono Pioppi dal volgo, e dal- 
la maggior parte anche dei Contadini. 

Il vero Pioppo, e adattato per la 
Vite , chiamato dai Noftri comunemente 
Pioppo, e più fpedb ancora dal volgo 
Chioppo , Loppio , è Oppio , non c il Popu~ 
lus Aqì Botanici, o dei Latini, ma bensì 
una ’fpecie di Àcero-, e precifamentc 
quello detto dalla maggior parte deiNa- 
turalilH , come dal Turnefort Acer Carnpe- 
firis & m/nus Inft. R. H. ó 1 5. , mentre il Po- 
pulut dei Latini , c dei Botanici , la di cui 
più volgare c prima fpecie, vale a dire 
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il Populus ntgra Inft. R. H. 592. da noi 
in Tofcana fi dice Albero fenz’ altro di'- 
fiintivo o aggiunto, e- di quello fe ne 
trovano ordinariamente gran piantate 
nelle pianure, e lungo i fiumi; la 
conda, o fia il Populus alba Inll. R. H. 
è chiamata Gattice ; la terza, o fia il 
Populus tremula Ioli. R. H., che ordi- 
nariamente nafce nei monti, è detta 
volgarmente Albera ^ e Alberella . 

E’ vero che il Mattioli chiama que- 
lle fpecic Popolo nerot Popolo bianco, e 
Popolo Ubico , dall’ avere anche quelle 
app.reflb il volgo il nome di Pioppo, 
perchè in qualche Territorio fono da al- 
cuni de’ nollri piantate nei limiti de’ 
campi, cd egualmente che fopra i veri 
Pioppi vi fono mandate addolfo le Viti ; 
ma nelTuna di quelle è da coltivarli per 
Pioppo , ne tampoco da praticarli indif- 
ferentemente per tal fine , fuorché nei 
terreni palullri , o arenofi , nei quali il 
vero Pioppo non allignafle- Per la llelìa 
ragione del fervir di follegno alle Viti 
li nominano volgarmente anche per Pioppi 
alcune fpecie di Fraine, e di Orno, 
detto Avomello,Q YOlmo', enei territo- 
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rio di Prato, e di Fiftoja, trovanfi man- 
date le Viti anche fopra a quella fpe- 
eie di Salcio arboreo , detto dai Botani- 
ci Salix arborefeens , e volgarmente da 
noi Vetrìce ; ma tutte quelle ultime fpe- 
cie di alberi fono poco adattate al fo- 
Begno delle Viti, edannofe, perchè non 
capaci con la potatura a tenerli nell’al- 
tezza, e figura, che conviene, perchè li 
diramano ad angoli troppo acuti oftret- 
ti > perchè troppo lì caricano di foglie 
aduggidntile Viti , c perchè fa voti feono la 
nafeita e il follentamento di una quantità 
grande d’infetti, e di Vermi, che nelle 
Viti pure s’introducono, e apportano 
loro nocumento ; e per quella medelìma 
ragione tali alberi non fono neppur buo- 
ni per colonne o pali delle Viri ; ma 
bensì fceglier ù devono per tali ufi le 
Quercie , e il Callagno , che fono di le- 
gno faldo, e durevole, e non atto a 
nutrire, o allettare limili Infetti. Tra 
gli alberi o legnami, per le furriferire 
ragioni dannofi alle Viti , fi può anno- 
verare il Nocciòlo, o lia il Caiy/us dei. 
Latini e dei Botanici, febbene raro fra 
di noi. Che dalle Viti fopra i PJoppi 
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tenuti come fi devono, nei terreni ad 
elfi appropriati, e da Viti originalmente 
vegete e buone di qualità, fi pollano 
ottenere Vini fquiliri , non vi è luogo da 
dubitarne , rendendoci fopra di ciò per- 
fuafi diverfi fquilici Vini degli Antichi, 
come altrove abbiamo avvertito , fra i 
quali erano il Mi^co , il Cecubo , il Fa- 
lerno ec. prodotti da Uve nate fopra 
i Pioppi , e parimente alcuni Vini no- 
llri egualmente eccellenti ricavati da Vi- 
ti in confimil maniera tenute , febbene 
non anche nella miglior regola nella 
quale fi potrebbero tenere, quali fono 
i Vini de’ Colli dell’ Antinoro , di Gio- 
goli,di Mezzo Monte, di Scandicci al- 
to, e più altri di quello fiato. 

Il Pioppo vero fopradefcritto , o 
Àcero campeflre minore dei Botanici , è 1* 
albero più adattato, e proprio per la 
Vite, perchè non sfrutta il terreno , per- 
chè diramali a angoli octufi, o fia con 
rami molto divaricati, i quali nelle loro 
biforcazioni permettono facile il paflag- 
gio e danno tutto l’appoggio ai tralci 
della Vite, e fenza comprimerli, per- 
chè ha i rami pieghevoli , ed in qualun- 
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que forma accomodabili , fenza reftar 
danneggiati da una copiofa potatura ; 
perchè inoltre tiene i tralci delle Viti 
ad eflb raccomandate , febben copio/ì e 
carichi di Uve, in modo didribuiti , e 
fra di loro diftanti , che dibattuti anche 
dai venti non fi percuotono inlieme; perchè 
tenuto nella maniera, che permette, e 
fi deve tenere, non produce ombra dan- 
nofa , nè alla Vita, nè al terreno all* 
intorno deftioato ad altr’ufo; perchè 
finalmente nei terreni , ai quali è adatta- 
to per forreggere la Vite è il follcgno 
più durevole, il più ficuro , il meno di- 
fpendiofo, e fomminiftra la maniera più 
acconcia e facile di difendere le Uve e 
le Viti dai danni, che loro apportar pof- 
fono il Befiiame , ed i Ladri . 

Si deve però avvertire , che per 
ottenere dalle Viti tenute fopra i Piop- 
pi il Vino migliore di quella qualità , 
che da tali Viri Ij può avere, ed ira 
fpecie per la confervazione delle mede- 
lime , è efpcdicnte che il piede o furto 
di erta Vite non fi lafci montare trop- 
po alto , nè gli si lafcino più capi o 
traici dei tre fino ai cinque , nè a que- 
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Ai più occhi dai dodici fino ai venti; 
comprcA quelli che nafcono dalla parto 
oppofta del tralcio , e uno di cfli tralci fi 
pieghi in cerchio per averne il maggior 
frutto pollibile , il che non nuoce alla 
pianta , purché Ha vegeta e feconda : 
così almeno preferivo M. Bidet nella 
fua Coltivazione delle Viti , uno de’ più 
intelligenti e celebri della Francia in lìmil 
materia. Quefti? Pioppi poi devono efler 
tenuti badi, cioè avere il palco dei loro 
rami tre braccia al più fopra a terra 7 
c devond loro unicamente lafciare quei 
rami che fuflìcienti fono appunto a folle- 
nere i tralci della Vite da mandarli lor 
fopra; e tenuti in quella maniera non 
producono al certo il Vino agro .-e afpro , 

0 debole, o 'in altra maniera difettofo, 
come lo è .quello ricavato 'dalle .Viti 
mandate fopra ad altri alberi , o fopra, 

1 Pioppi medelìmi, ma tenuti' come più 
comunemente fi coftuma oltremodo alti, 
più copiofi di rami , e caricati di Viti più 
abbondanti di. tralci. Se il terreno foffrs 
quella fpecie di coltivazione di Viti fo-» 
pra i Pioppi , fe le ftelTe Viti ; fieno di 
buona fpecie, e tenute. nelle ponvenevo? 

F 3 li ma- 
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li maniere , il Vino certamente farà ot- 
timo, e foprattutto abbondante. Inquc* 
fta abbondanza di prodotto vi è in ol- 
tre una vantaggionilìma indudria da po- 
terli mettere in pratica , la quale non li 
può che a gran fcapito efeguire Tulle 
Uve ricavate dalle Vigne , o per altre ra- 
gioni fcarfe ; conlillc quella nel poter fare 
una fcelta delle Uve migliori , ben mature, 
nettate, e anche refecate' dalle parti dei 
^appoli ftefli meno llagionate o matu- 
re , per farne un Vino fcelto, oda com- 
mercio; e di lafciare le altre meno per- 
fette, e' avanzate alla prima fcelta, per 
farne un Vino da efitarli in Paefe , o alme- 
no per ufo della Famiglia e dei Contadini, 
c Non in tutti i territorj è vero li pof- 
fono praticare i Pioppi , pofciachè nei ter- 
reni Icolcelì , molto falToli , e troppo llerili 
non poflbno fuflìllere , ma folo nelle terre 
gralTe, e dove le Viti acquiilano lafuffi- 
ciente forza per alzarli fopra di loro ; onde 
ciò s’intenda unicamente detto per quei 
luoghi nei quali naturale <e profittevole 
ila il praticarli. ' 

Quello è quanto di più importante 
ho creduto dover raccogliere relativa- 
mente 
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mente alla cultura , e governo , che 
richieder poiTono le Viti per la miglior 
loro riefcita, e particolarmente acciò 
rendano , come è la principal premura 
e intenzione delia R. Accademia alla qua- 
le fono devotamente tributate quelle 
mie fatiche , un Vino ottimo e infieme 
nella poflìbiie quantità , non toccando più 
altre minute diligenze intorno ai lavori 
delle terre , perchè fopra di quedi mol- 
ti meno dubbj o queìUoni polTono ac. 
cadere, e perchè ibpra dei medefimi 
molti DoUri e noti Autori abbaHanza c* 
illruifcono. Dirò folo intorno a quelli 
con M. Bourgeois, che, non li deve tra, 
fcurare^di vangare le Vigne e le altre 
Viti ancora in tempo , c lino alla terza 
volta dentro l’ anno , a motivo di di- 
llruggere e toglier via tutta 1’ erba che 
può nafcere attorno ad elle , particolar- 
mente negli anni piovoli ed umidi , C 
di frallornare e impedire la generazio- 
ne degl’infetti che le danneggiano, del 
quali bifogni, come anche delle maniere 
per rimediarvi , difcenderemo. fpecilica- 
tamente a parlarne all’ Articolo XXVt 

F 4 $. XVIII. 
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§. XVIII. 


Della fcelta delle Viti da poterfi pian- 
tare , con r enumerazione di tutte le J'pecie 
di Viti , 0 Uve conofciute in Tofcana, fic- 
come di quelle citate dagli Autori Botani- 
ci, o defcritte latinamente, e di non poche 
altre nominate dagli Autori e Scrittori 
Francefi . 

1 Greci a nórma di quanto riferifce il 
Palladio erano di fentimento, che le 
Uve nere producelTero il Vino gagliar> 
do e polputo ,-o Zia groflb:.Ie Rofle 
lo produceflèro grato, e foavc :"le bian- 
che poi mediocredi forza , e dolce. Vvis 
itigris fieri forte , rubeis fitave , alhis vero 
plerumque mediocre . 

Il Fiorentino nei Geoponici al Lib. V. 
dice chef Uva nera per io più rende 
Vino in copia, buono, e di lunga dura- 
ta ; e Diofane pure afferma, che le Uve 
nere rendono il Vino più poffente. Tali 
fono appreflò di noi le Uve che fi rac- 
colgono 'nel Chianti , in Monte Pulciano 
ed in altri parecchi e confimi]! Luoghi della 
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Tofcana , dai quali fi producono Vini co> 
ji buoni, egenerofi. 

Vero è che rifedendo il colore nelle 
pellicole, o bucce delle Uve, come altrove 
s’intenderà, fieno nere, o rode, non occor- 
re per avere i Vini di quelli colori , che 
tutta l’ Uva , colla quale fi fanno , fia di tali, 
qualità , o colori , ma balla folo che ve ne 
fia una quantità fuificiente , e quella più 
o meno , fecondo che fi vorranno cari- 
chi di quel colore che fi defidera. 

Non 'vi ha però dubbio , che quan- 
to migliori iàranno originalmente le fpe- 
eie delie Uve « indipendentemente dal co- 
lore, tanto migliori fempre faranno ì 
Vini , che verranno da effe a effer pro- 
dotti ; mentre tra i Vini anche bianchi ve 
ne fono dei gagliardi e generoli , come 
farebbe il Grfco , il Mofeado di Siracufa , 
il Tokai , il Vino del Capo di Buona Spe- 
ranza , e altri molti di sì fatto genere; 
c colore . 

E ficcome al §. XXIL c XXIII. 
converrà, parlare di molte fpecie di Vi- 
ti , e non altro ivi farà citato , che il lóro 
nome volgare , o fiato dato ad effe da» 
gli Autori. ani voluto di tutte re^-, 

llrare 
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Arare un Catalago alfabetico , almeno 
delle da noi e dai Francefì ancora col- 
tivate, con aver loro appofte per quan- 
to ho potuto alcune fegnature o carat- 
teriftiche diftintive , per poterle più facil- 
mente riconofcere ; e parlando delle no- 
Are vi ho ancora per lo più aggiunta la no- 
tizia del Aiolo , o della terra , che ordina- 
riamente richieggono. , 

- t ,, 

CATALOGO 

# 

Dì quafi tutte • le Viti , o Uve coiw 
/(iute in Tofcanuy fecondo i nomi loro 
volgari, ' " 

I,' A Brofline , volgarmente Abrofioìo a 
QueAa propriamente e la Vite 
falvatica detta da Latini LobrufcOy la 
quale coltivata • perdendo notabilmente 
Tafpro, ferve per dar colore, forza, e 
corpo alle altre Uve, con le quali ven- 
ga mefcolata nel farne Vino, e ferve 
ancora per governare i medefimi Vini 
nelle Botti , correggendo in fpecie quelli 
che farebbero troppo dolci , e gii i ende 
di maggior durata. Sé ne da ancora una 
V va- 
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varietà di color nero, ed una di color 
bianco: e Plinio dice la bianca eflèr- 
molto migliore . Quefta Vite produce il 
fiore molto odorofb , col quale gli An> 
tichi davano l’odore ad un Vino che elC 
chiamavano Oenanùnum • 

.* Aleatico = Vedi Leatico. N. ai. 

* AgreJiowkSiveàdilJva di tre volte 
N. <Jo. 

2. Barharoffa s produce grappoli 
di granelli groHì , e di buccia fotcìle , i 
quali elTendo maturi fono di color di Ro- 
fa . Ama l’ efpofizione calda , ed il terre- 
no afeiuttiffimo, come il Galeftro, e Ga- 
leftrino. Quella fpecie di Uva da per fe 
fola produce Vino delicato , e odorofo, 
ma però di poco fpirito, e di poco co- 
lore . Matura predo , ed il fuo frutto 
è molto copiofo. 

Bergo bianco a vedi Verdèa 

bianca, 

3. Bergo nero a Varietà dell’ ante- 
cedente, ma produce Vino molto di- 
verfo . 

* Cimiciattoh bianca a Vedi 

4* Canajoio bianco , o Ctuiajobf 

bianca . 

5» 
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•j: ' S.i’CanaJolo Colore = Partecipa qua fi 
del color nero; fa ‘molti grappoli, mai 
piccoli, e 'di granelli piccoli, e radi, 
un poco bislunghi , e di buccia gentile . 
Delidera illfuolo di buon fondo, e graf- 
fo, e fa il. Vino molto colorito, e odo- 
rofo,.'ma.di'poco fpirito, e fapore. Fa 
però ottima lega, mefcolato che fia con 
altre Uve. Si adatta ancora nell’efpofi- 
zione di > Ponente . 

1 . ÓizCanajolo neroj = Poco fra noi 
eoflumato,di granelli piuttofio grofii. e. 
che rendono in* vendemmia molto Vino 
di qualità tendente al dolce , ma. poco 
generofo , anzi fenza fpirito , e fnervato . 
In Sabina , Stato Pontificio , trovafi gran-, 
de abbondanza di quell’ Uva , ond’ è che i 
Vini di quel Paefe,. benché fe ne. faccia 
gran commercio per Roma , fieno tri- 
viali ,* e di' poco prezzo , * \ 

7. Canajolo nero minuto a. Quella 

fpecie d’ Uva produce granelli. grollì , un 
poco bislunghi ; ed è propriamente quell’j 
Uvadetra dai nollri Colore, la quale per 
efler ‘dolce ferve a governare i Vini a- 
serbi „.o crudi . ' • ì 

8. Canajolo rofo , ovvero Canino sa 

"... . 1 gra- 
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I granelli di quell’ Uva fono groflì , ed 
un poco bislunghi, di buccia gentile, e 
di colore roflb pieno , che partecipa 
del violetto . I grappoli fono grofli , e 
formati ora di granelli radi , ora di gra- 
nelli fitti. Vuole il Aiolo come la Bar- 
barofia , e rende un Vino piuttollo grof- 
fo, molto colorito, e di mediocre odo- 
re , e fapore ; ferve particolarmente 
anche quefto, come l'antecedente, per 
colorire, e governare gli altri Vini. 

* Canino =s Vedi fopra Canajolo 
roffo . 

9. Ciììegìana = Uva di granelli 
grofli e neri a fimilitudine delle Ciliege . 

to. Claretto bianco di Francia = pro- 
duce grappoli poco ferrati, ma lunghi 
di granelli bislunghi, e mediocremente 
groflì, e duri di buccia. Fa il Vino di 
color di paglia, fottile, fciolto , e fpi- 
rltofo , ma di pochiflimo odore . Matu- 
ra più prello del nero. Quell’ Uva an- 
che fola produce ottimo Vino, ma me- 
glio è il mefcolarla in giuda quantità con 
altra fpecie. Vuole terra leggiera ed 
afciutta . 

1 1. Claretto rojfo di Francia = Pro- 
duce 
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duce grappoli poco ferrati, e di granelli 
un poco bislunghi , di mediocre grofl'ezza, 
di buccia gentile , e rodi di colore . Que- 
fle Viti fanno molt’Uva , e Vino di me- 
diocre colore , fottile , (ciolco , e fpiri- 
tofo , ma di poco odore , e perciò mol- 
to riefce gradito fe venga mefco- 
lato con altre fpecie di Uve, con le qua- 
li fa lega eccellente . Ama terra leggie- 
ra ed afciutta, come l’antecedente. 

12. Colombano, o San Colombano s 
Uva di una fpecie di Vite venuta forfè 
da S. Colombano nel Territorio di Lo- 
di nel Milanefe, della quale vi è la 
roda , e la bianca , la grolfa . e la minu- 
ta. La roda produce Vino molto gcne- 
rofo, ed infìeme foave . dettò da quei 
del Paefe, cioè dai Lodigiani, Pignuo- 
k, il quale può dare a fronte d’ogn’ 
altro Vino d’ Italia . 

Colore - Varie fono le fpecie , 
che fi nominano Colore, le quali fi po- 
tranno vedere ai loro refpettivi nume- 
ri ; ma per lo più s’ intendono le fpecie 
nominate fopra ai N. 7. e 8 . 

1 3. Dolcìpappola ~ Quella Vite pro- 
duce Uva bianca, copiofa , dì grappoli 

rac- 
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raccolti , c talmente ferrati , che bene fpef- 
fu i granelli vengono a fcoppiare , i quali 
fonodi mediocre grodezza , e di buccia te- 
nera . Vuole il fuolo leggiero in efpoHzio- 
ne calda, e fa il Vino bianco, dolce, 
odorofo, e fottile , ma di poco fpirico, 
che riefce molto guftofo per le Dame, e 
per altri domachi delicati . 

14. S. Gioveto s Uva roda quad 
nera , tonda , di mediocre grodezza , e 
di buccia dura. Suole cder abbondante , 
e non fallifce quali nedun anno, e ma- 
tura bene anche a Ponente , e nelle Pia- 
nure . Fa il Vino molto colorito , e fpi- 
ritofo , ma fenza odore , e facilmente in 
Filate prende come dicono volgarmente 
il fuoco, o liaT acetofo. Comunemente fi 
inefcola con altre Uve, e mirabilnnente 
rende corpo e forza ai Vini deboli del- 
le Pianure . 

15. S. Gioveto Romano = Rende un 
Vino più robudo, meno, acido del S. 
Gioveto nodrale o comune. Nella Mar- 
ca, e fegnatamente nel Faentino, di que- 
lla fola Uva fadi un Vino molto gene- 
rofo , che dimandali pure S. Gioveto : e 
non altra cautela adoprano i Vendem- 
mia- 
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miitori di que’ Luoghi , che di lafciar 
molto maturare , ed appaflire queft’ 
Uva . 

16. S. Gìoveto forte » E‘ la ftefla det- 
ta Inganno-Cane , di cui lì darà fotto al 
N. 17. la deferizione. 

- * Greca bianca = Vedi Tribbiano di 
Spagna. N. 58. 

Greebetto = Vedi Malvafia N. 25. 

’*■ Greco nero = Vedi Leatico N. zi. 

1 7. Inganna Cane , detta anche S. Gio- 
veto forte » Specie d’Uva nera, bella, 
e più groflfa, almeno in alcuni anni , del 
S. Gioveto comune ; ma è di natura cosi 
afpra , che in Uva non fi può mangiare , 
e perciò fi è acquifiato il nome cT Ingan- 
na Cane: andando i Cani per lo più al- 
le Viti a mangiare le migliori fpecie di 
Uve. Fa Vino potente, ma in principio 
acerbo , il quale poi col tempo diventa 

•eccellente, e perciò durevole , e da po- 
terli mandare in lontani Paefi . 

* Labrufea V. Abrofline N. I. 

18. Lacrima di Napoli = Uva roda, 
'la quale eflendo ben maturata partecipa 
•del nero . Matura tardiflìmo, e quali 

dicci giorni dopo tutte le altre fpecie di 

Uve. 
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Uve . Produce molt’Uva , ingi'appoli pic- 
coli, e di granelli radi, di mediocre 
groflèzza , un poco bislunghi, e di buc- 
cia molto dura . Vuole il clima e 1’ 
efpofiziane molto calda , ed il terreno 
forte . Fa il Vino molto colorito , grqf- 
fo , odorofo , e fpiritofo . Mcfcolata poi 
con altre Uve fa una compolizione ec- 
cellente. . , 

• I p. Lacrima di Spagna = Dubito che 
fa r iftcflà fpecis che il Tinto di Spagna . 

IO. Lonza s Uva> bianca,^ la quale 
maturata naoftra di edere fpruzzata co- 
me di color di ruggine ; è fcarfa per la 
quantità, ma di granelli groflì , tondi , e 
di buccia fottilc. Produce un Vino bian- 
co di color di paglia, poco fpiritofo, 
ma molto delicato, e odorofo, 

. .2 1. Leaticoy altrimenti .Aleatico - 
Vitigno per quanto fi crede venuto di 
Grecia, che fa fernpre poca Uva, la 
quale maturata che fia prende il color 
di rofa- un poco, fpruzzata di color più 
chiaro, c quali di ruggine. , in grappoli 
piccoli, e di granella rade, piccole, ton- 
de, e di buccia fottile. Vuole efpofi- 
7Ìone calda , e Aiolo forte di buon fon- 

G do. 
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flo , c afclutto in maniera che in Eftatv 
faccia delle crepature. Fa il Vino più gu- 
ftofo del Mofeadeik) affai noto in Tolca- 
M . Oggigiorno queftafpecie di Vite è <ii 
moki coltivata , ed «I iùo Vino porta 1 
ifleffo nome di Umico , o Aleatico . Vi 
quefta Vite, o Uva. fi trova anche la 
lalirà bianca, la -^uale crederei che 
folle la Lacrima bianca diNapdi.o^l 
Veffuvio , perchè anche cola tali Viti vi 
fono Hate portate dalla GrccU. 

ZI, Malaga’ éùmea » Queft Uva 

matura alla fine dd Mde ff ^8?. ^ ^ 
maturata eh* ella fia diventa -di color 
fiiaho chiaro , in grappoli - mediocn . di 
granelli tondi, groffi , firn, e 
fottile. Vuole il clima caldo, ed Stuo- 
lo afeiutto, Cottile, e fdfofo , cot^ ij 
Galeftro . ‘Fa il Vino dolce -^di. color di 
paglia . odorofo , Tpiritofo . e non tt^o 
Jp^le. Mefcolata pure quell Uva eoo 

' altre fpecie fa ottima lega . • 

Z3. Anàloga refe » Quefta con altre 

moltediveffequalkà di Viti fu fetta ve^e 

iTTofeana dal Gran- Duca Gofimom., 

e piantata particolarmente in ^ 

Jc a Lappeggi,- Maturata chefiaè^co. 
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]or roflb pieno, di granelli medioexe^ 
mente gxoifi , .tondi, e di buccia dura. 
Vuole il clima caldo , il fuolo di buon 
fondo , c di terra nè troppo leggiera , 
nè troppo forte , e fi adatta anche all* 
aria di Ponente . Fa il Vino molto colo-^ 
rito, groflb, fpiritofo, odorofo, e du-' 
rcvole . 

24. ìAàleg» nera - Varietà d^’aa« 
tecedente . 

1$. Malvasìa t volgarmente Malv^- 
^ìa» ed a.ltrimenti detta ùreibeito m 6* 
di colore quali giallo, in grappoli picco- 
li , raccolti ,*e di granelli ferrar? , e pa- 
rimente piccoli, un’ poco bislunghi, e di 
buccia pnitrofto dura . Fa il \ .00 di co- 
lor giallo-chiaro, dolce, odorolb, fpid- 
cofo , ed i^fieme di corpo . Vuole terre- 
no ove non corrinp, acque, e clima 
molto caldo . Ev vene uqa ^ecie , che di- 
\ccfi Malvasìa ^ofcado, della . quale ÌG 
dice che fia fatto il Yiòo' di Madera t 
altrimenti detto defle Canarie, ed il 
Atofiudo di Candia , e di .W.ie Ifole delf 
Arcìp^go J che ci viene da. Venezia , ^ 
^erctò dk'Aoi conolciuto fotto nome di 
.^feado dii feoesùa,. Qpella fpecie può 

G » ■ «fle- 
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cfTere una va riera, e precifamcnte quella 
fletta dai FrancefI Malvoife Mafcjuée ^ c\vt 
Vedi air altro Catalogo tra le VitiFran- 
cefi N. 3 1. 

i6. Mammolo graffo, ovvero Mam~ 
Violo jondo = E’ Uva di qualità roda, e 
matura che fià partecipa di paonazzo 
pieno. Principia a maturare alla metà 
d’ Agoftb e produce granelli grofll , ton- 
ali, e di buccia dura. Vuole il climacal- 
do, e la terra graffa, paftofa, e pro- 
fondante facilmente alligna nella terra 
roffa facile a ftritolar/ì . Rende’ un Vino 
di bellidìmo color di rubino , odorofo , 
grato, fpiritofo, non groffo, è durevo- 
le , e foprattutto' buonidìmo. fatto anche 
di queff Uva fola . 

27. Mafnmolo afa atto t o Mammola 
cfciuttp a» JÓlìeda pure è di qualità rof- 
fa, e che maturata tende al violetto, di 
.granelli fodi, ed un poco minori della 
ipecie antecedente . Vuole il clima cal- 
do , e buon fondo di terra , ' nè . troppo 
leggiera, nè troppo forte, e adattali 
affai bene all’ aria di Ponente. Fa il Vi- 
no molto colorito , fonile , fpiritofo , c 
mpltq òdorqfo. Fa òttima' compolizione 

me- 
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percolata. in gran quantica con alcré 
Uve . 

28. Mammolo minulo = Semplice va* 
rietà delle antecedenti. 

* S. Maria = Vedi Uva Si ÌAdj 
ria N. 52. 

29. Morgiano - Produce Uva ih ab- 
bondanza , nera , grofla , in grappoli lun- 
ghi , e che rende un Vino infipido , ma 
di corpo , e mefcolata con altre Uve tra 
le migli jri fa Vini buoni . 

Móroiie À Se ne danno due varietà ; 
la prima add imandata iWomr farinaccio t 
e la feconda Morone Nero . Le foglie del 
Morone Farinaccio fono ir fu te , e come 
infarinate , e perciò in Francefe chiamali 
Mounier. Produce Uva nera mediocre- 
mente grofla, di granello ovale, e di 
un bellifllnio color nero , in grappoli lun- 
ghi, e produce ottimo Vino. Quefla fi 
dice in Latino dalGaridcIIo Vitti pracox 
ColumelU' acinis dulcibus nigricantibus , é 
dai Francefi Monllon r.oir , e produce 
l’ottimo Vino di Borgogna . Appreflb 
noi queir Uva è dì òttimo fapore ,' nià 
piuttollo aullero; e perciò si combinai 
con altre Uve di qualità molto dolce ,'q' 

Gl che* 
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ehefole darebbero un Vino « il quale noa 
iàrebbe gradito. 

31. MofcadeUa bianca m Quell’Uva 
nel maturare apparilce per la parte che 
guarda il Sole del color di ruggine. E* 
.Uva molto nota» ed abbondantillima nel- 
le nollre Vigne. Fa il Vino odorofo, 
.rottile , Iciolto , e rpirkofo . Fa buona 
lega mefcolata con altre Uve, e dà odo- ’ 
re, e fapore ai Vini, particolarmente 
bianchi . Vuole la terra Iciolta , e fora- 
le , come r areaofa , la fabbionofa , e 
quella da’ alcuni detta calciitofa. Si vuo- 
le che quella Vite produca nella Lingua- 
doca quei Vino, che lì dice Mofcado di 
Fronùgnano . In Inghilterra per foverchia 
umidità non matura, ed in Francia non fen- 
za molta diligenza , e anche varia alquan- 
. to dall'Uva da noi Tofcani detta Uva Mo- 
> fcadelloy la quale è di buccia piu verde 
• quantunque molto matura , e precoce » 

■ maturando in principio d*Agollo. Quell* 
Uva Mofcadelìa noUra è molto foggetta 
a marcire , e non ferve che a fare de* 

< Vini bianchi colati , e per mangiarli iti 
- Uva , detta dai Latini Viùs alba dulcis . 
Credo fenz’ altro che quella fpecie di 

Vite 
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Vite o di Uva per il territorio diverfo 
e per la diver^ cultura appreHatale di” 
verliiiehi molto nella groÌTezza de’ Tuoi 
granelli e grappoli, nella denfìtà o du- 
rezza della buccia , e nel Tuo colore , e 
finalmente nella qualità della foHanza o 
polpa , di maniera che in diverlì Paefi , per 
quanto fi dice, è capace di produrre'dei 
Vini molto dlverfi fra> di loro, quali ap- 
punto fono il Vino comune di Cipro* 
il Mofcado deli’ ifiers’ Ifola, la Malvalla 
di Candia , il Mofcado di varie Ifole dell’ 
Arcipelago ec. Sebbene in origine la fpecie 
della Vite fia la fielTa , per le acqui/hte 
qualità però provenienti dalla cultura a 
clima può contrarre una qualità e natu-^ 
ra diverfa* la quale poi lulllfte per lun- 
go tempo, e non degenera almeno gran- 
demente altrove trapiantata , purché fia 
propagata- per via di tralci , e non al- 
trimenti y in quella guifa che il Cedro 
comune per i’efpofizione o cultura è riu- 
fcito ’una volta , c'. tale dovun- 

que , febbene più o meno grato e odo- 
rofo, per via di rami o nefii .coflante- 
mcnte fulfifte. Per le medefime accen- 
nate circofianze e ragioni anche quell' 
G 4 Uva, 
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Uva, che fi dice Mofcado nero con al*' 
tre fue varietà, può eflere una degene-, 
razione della medelìma e unica fpecie 
di Vite , cioè della Mofcadella bianca , 
in quella maniera che i Chinefi e i 'Negri 
fono degenerazioni o fpecie d’ Uomini 
nate dalla fpecie unica e bianca de’ nollri 
primi Progenitori* 

32. MoJcodelU roffa *= Pervenuta al- 
la fua maturità partecipa quali del vio- 
letto* L’Uva prodotta da quella fpecie 
di Vite è piuctollo fcarfa , di grappoli c 
granelli ora grandi ora mediocri ora pic- 
coli. Fa il Vino di belliflìmo color rof- 
fo , fpiritofo , 'faporito , molto odorofo 
e llimabilc. Fa ancora eccellente com- 
pofizione , volendo fare dei Vini fcelti , 
mefcolata con altre fpecie d’Uva. Vuo- 
le la terra forte e grafia . 

33. Mofcado nero di granelli groffì ^ 
neri , e dolci = Si veda defcritto dagl’' 
Autori al Catalogo delle denominazioni 
Latine al N. 1 . dei Francefi I. 

34. Mofcado bianco = Varietà dell’ 
antecedente. = Latin. N. 3. 

35. Mofcado roffo = Altra varietà 

dello fteflb a -Latin.' N. 2. - . 

- J 36. Mo~ 
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Mefcado graffo bianco dì buccia, 
dura , altrimenti detto Mo/cadello Reale ; e . 
Latin. N. 4. e dei Franced N. 4* * 
Il Mofcadello Reale è una fpecie d* 
Uva bianca in grolTi grappoli , e di 
granelli fitti e grollì , che maturi fo- 
no del color dell’ ambra chiara . Gene-. 
Talmente matura in Settembre , di fa pe- 
re eccellente , ammolla molto , e produ- 
ce anche Vino fquilito. Può confervarli 
lungo tempo fulla VitCf c faflene an- 
che Uva fece a fpecialmente in Francia. 

37. Mofeado di Frontignano bian- 
co , rojfo , e nero = Forfè varietà dei fo- 
praddetti 31. 31. 33, 34. nata dal clima, 
e cultura delle piante . 11 bianco altro 
non è però che l’Uva Mofeadeila co- 
mune nollra o \* Apiana dai Latini, e la 

- defla è Malva fia dt Candia. 

38. avana Nera. 

3S>. Navarro roffa , o fia "Savarri- 
no X È una fpecie d’Uva molto bel- 
la, di color tale, che fi accoda quali 
al nero, di grappoli mediocri, di gra- 
nelli piccoli , ma ferrati , e di gufeio du- 
ro. Vuole.il clima caldo e la terra pa- 
dofa e di buon fondo, e fa bene^ anche 

a Po- 
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t Poftente » i«i quefta fpccie di Vìt* get- 
ta poca Uva : il Aio Vino però è grod!è», 
niolco colorito» fpirìtoTo » faporico, e con* 
odore aromatico] per la qual cofa pi»- 
ce infinitamente» ma non è Amo o pra- 
ticabile a bererfi iblo io qualehè quanti- 
tà . QuelP Uva‘ produce maravigliol'o- ef- 
fetto venendo mefcolats Cor altre 
fpecie * ' 

40. Occhio ài Pernice hiancs s* Ma- 
forata che fia è alquanto gialla » copiofa , 
in grappoli groffi e lunghi , di granelli 
mediocri , tondi , e di gulcio molto genti- 
le più della fpecie feguente . Vuole il 
mezzo giorno» e la terra leggiera , ferrile 
e facile a prendere il caldo. Produce il 
Vino di color di paglia» di fapore in- 
clinante al dolce » fottile » e fpiritofo , che 
A conferva lungo tempo fenza che pren- 
da vjzj. 

41. Occhio ài Pernice ner» =t Venu- 
ta di Spagna » e fi melcola eon altre ot- 
time fpecie di Uve, far volendo dei 
Vini iceki e fquifiti . 

41. Occhio ài pernice roffa a Pro- 
duce generalmente grappoli lunghi di 
granelli mediocremeace grolli , radi « 

con- 
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fondi e trafparenti , di gufcio piuttofto 
centUe . Vuole terra afciutta e facile a 
feranarfi, e non mefcolata con fabbia. 
e fi adatta anche a Ponente. Fa dV»”® 
colordi rubino , odorofo . fotale , fpinto- 
fo. e molto ftimabile, foprattutto molto 
durevole, c immune dal contrarre o«i 
vizj. 

43. OraefecmHne. 

44. Orz/efe piccdlo, 

45 . Pignaoiorofo,tm (fisiche ìvo^ 

•volgarmente Prugnoto a Maturata che fia, 
quella fpeciedi Uva diviene quafi nera, c 
ne fk molta . per lo più io grappoli ferrati , 
di granelli piuttofto piccoU, tondi, c di 
-gufcio duro . Vuole la terra mediocrc^n- 
te groflù , purché facilmente Imni, e 

non tenga f acqua , facendo beniffimo nel- 
la terra rofla , ed anco nella gialla , quan- 
do non fia argilla, e meglio qualora vi 
fia r Alberefe coltellino , o il » .® 

in quelli terreni fa prova anch all ana 
•di Ponente. Fa il Vino inolto colato . 
odorofo, rottile, efpiritofo. da piawre 
infinitamente a b^verfi anche fole. Me- 
fcolata poi quella con altre Uve fa ma- 
favigliofamentc bone , producendo colo- 
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ré, odore, è fapore, che per i Vini 
fono prerogative molto fUmabili . 

* Pizzutella = Nome forfè Napo- 
letano di una fpecie dì Uva conofciuta 
fotto quello nome , e coltivata in Fran- 
cia , che veggafi all’ altro Catalogo delle 
Vici coltivate in quel Regno N. 58. e 59. 

46. Raffaoncino , o Raffaoncelh roff'o m. 
Maturata quell’ Uva partecipa del Vio- 
letto, è abbondajite , in grappoli di gra- 
nelli fparpagliati, grofli, un poco bislun- 
ghi e iodi. Vuole il clima caldo, e la 
terra di buon fondo , grafia e pallofa, 
adattandoli per altro con buon elico an- 
che all' aria di Ponente . Fa il Vino mol- 
to colorito, groflb, fpiritofo,« durevo- 
le , ma fenza odore , e con poco fapore ; 
onde il merito di quell’ Uva non è di 
fervire fola a far Vino da elTer gradito, 
ina bensì unita ad altre fpecie di Uve . 

47. Raffaone, o Rajfaone grafo, e 
anche chiamato Rafaone rofo = Matu. 
rata che lia quell’ Uva c di color pao- 
nazzo, abbondante, in grappoli lunghi, 
pieni c ferrati , di granelli gro/Ii , lun- 
ghi , e di buccia gentile . Vuole il clima 
caldo , e perfettamente al mezzo gior- 

ho, 
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no, e la terra afciutta e falTolà'come il 
Galeftro o Galeftrinb . Fa il Vino rubi- 
condo , tnfparente , di grande fpirito, 
odorbfo, faporito, molro durevole, c 
grato, a bever/ì anche- folo. Mefcolata 
queft’Uva con altre fpecie comunica ad 
elTe , ed al Vino che fe ne ricava , le - 
fuddette ottime qualità'. DifTerifce dal 
Morone per efler dolce ; il Morone- è d’ 
ottimo fapore anch’efl'o, ma piuttodo 
auftero . 

48. Rover u (io , o Rover ufi o dolce di 
rofpo e gambo lungo \ fattile , e bian- 
co . 3 In alcuni anni quella Vite fa 
poca Uva , ma in altri ne produce mol- 
tilTima , e maturata bene c di color quali 
nero , in grappoli piccoli , ora di gra- 
nelli fparii ora fitti, piccoli, tondi, c fe- 
di. Vuole il clima caldo, ed il fuolo 
grado e forte) che faccia delle apertu- 
re , c fa anche- prova- all’ efpolizione di 
Ponente, e di Tramontana. Produce un 
Vino di gran colore, grollb, odorofo , 
fpiritofo , e durevole,- ma non pratica- 
bile a bever/I folo , buonilTimo però , an- 
2Ì lingolare e llimahile per dare odore, 
cor^o c fpirito a tutti gli altri Vini rodi , 
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facendo con le altre fpecie d’ Uve co- 
sì buona lega, che non ii può iperar d* 
ivvanca^o , 

4p. Raveruflo dolce di rafpo e g»m-^ 
ho graffe , corto , e colorito di roffo . m 
E' molto migliore , e più odorofo d^* 
antecedente . 

50. Regina, o Uva Regina = Spe- 
cie d’ Uva bianca e grolTa, che fì tiene 
a pergola , fpecialme ore nei Giardini' all’ 
cfpofizione di Mezzogiorno . Farebbe 
Vino bianco e dolce, ma fì mangia in 
quella maniera , confervandpfi anche fili- 
la pianta per quafi tutto T Inverno , in fpe- 
cie ulàn^vi qualche diligenza, ed è 
di ottimo gufto, e non. molto diverlb 
da quello della Seralamauna, 

ji. Rinardefta graffa et Variecàdel- 
la (pecìe 0 ^ 3 . RinaJdeJca comune , i’una e 
r altra la fleffa fpecie di Uva , e di Vice 
detta altrimenti Vajano , che veggafi al 
Numero <S8. 

51, Santa Maria fa Quefi’Uva è di 
qu^li'rà bianca, e comincia a maturaiie 
al principio d’ Agofto , e maturau che 
fia perfettamente diviene picchiettata di 
fcuro chiaro . fa abbondante frutto in 

§rap- 
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• grappoli /pargoli e lunghi , di granelli 
fiiccoiij bislunghi, e ili buccia .lottile . 
Atni il terreno alciutto e mezzanamen- 
te groffo , e paflord , come ancora il 
clima caldo. Produce Vino bianco , dol- 
ce , delicato . odorofo , e foctile , onde ri- ' 
elee gedofo a beverlì particolarmente 
dalle Donne . Mefeolata ^ued’ Uva con 
altre fa ottima lega, qualora in fpecie li 
voglia dare ai Vini doìce^^za, e odore. 

55. Sf Pt^,o, o Uva 5 *. py</re det- 
ta ancora Uva graffa di Spagna», t Uva 
Spagfiuala » E' forie Quella detta nel Ca- 
talogo delle Uve coltivate in Francia 
Grof nair /f Efpfigtte N. x6, ella è di co- 
lor rodo , e prodwe . Vino eccellente , 
■ma non colorito a ^proporzione . Que- 
lla Vice fra le coltivate .nella Francia 
c teoiita molto in pTje^o. I^e foglie di 
,eflà fono molto intuiate j Vite peral- 
tro poco nppa ni Tp/cana , 

54. Sapajo graffa » QueffQv'à è di 
fpecie nera , ed è domandata Sapajo , per- 
ciò ^ quella della tpiale fi ^ la Sapa , 
c di cui fadi ordinariamente \a,Mafiarda^ 
e generalmente fra noi non fi cofluma, 
nectcrla con altre Uve nel Tino. 

55. y«- 
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ss- Sapajo comune = Serve per Io 
■ftcflb ufo deir antecedente, e da quella 
foltanto dilTerifce per cfler di grappoli 
e granelli minori . 

$ 6 . Ser alamanna x Uva grofla, bian- 
ca e dolcilTìma nota molto in Tofcana, 
la quale li tiene a pergola, e fi man- 
gia per lo più in Uva, ma che me- 
fcolata con altre fpecie di Uve di fapo- 
re auflero c fpiritofo , rende ' Vino di 
qualità eccellente . Si dice volgarmente 
Seralamannay o Sàralamamia da Mefl^ir 
Alamanno Salviati’, che la fece venire 
"dalla Spagna, o dal Portogallo, e forfè 
precifamente dalla Catalogna-, donde fe- 
ce ancor venire il Gelfomino detto di 
Catalogna , ed iii principio fu detta tal 
Vite, Vite di MefTer Alamanno. 

57. T%’ìhbìano Fiorentino a U Uva 
bianca, che ben maturata diviene di co- 
lor d’ ambra . Quefta fpecie di Vite fa 
molta Uva', in grappoli mediocremente 
grofli , lunghi , e (pargoli , di granelli 
tondi, paffabilmente grofli, e di buccia 
gentile. Ama il terreno afciutto, emez- 
" zanamente groflb , e paftofo , come an- 
cora il clima caldo, febbene' riefca an- 
che 
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che a Ponente, ma particolarmente alli- 
gna nella terra calcinofa , come farebbe i 
il Galeftro, ed il Galeftrino. Fa il Vi- 
no chiamato Tribbiano di color bianco' 
giallo , e dolce , ma fpiricofo, odorofo, rot- 
tile , grato , e durevole , e foprattutto 
molto falubre. QuelV Uva non folaitien- 
te fola fa quedo llimabil Vino , ma le- 
ga maravigliofamente bene con ogn’ altra 
forte di Uva. 

58. Tribbiéno di Spagna altiimenti 
detta Uva Greca bianca =» Ne fa in ab- 
bondanza ogn’ anno, in grappoli groffi e 
ferrati, di granelli tondi, grofli, e di 
buccia gentile > che maturati bene diven- 
gono gialli-chiari . Vuole il perfetto mez- 
zo giorno , ed il terreno afciuttilTimo , 
come il Galeflro , o Galeflrino, fenza fab- 
bia o rena . Fa il Vino dolce , bianco- 
giallo , mqlto fpiritofo , fottile , odorofo , 
e grato, e fa gran buona lega con tutte 
le altre Uve. 

59. Tribbiano' Perugino a Queftò 
difTerifce dal noftro, per efler meno dol- 
ce, anzi’ acido, o afpro che fi voglia 
dire. 

60. Vajano , 0 Vajano roffb = Uva 

H chia- 
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chiamata anco Rinaldefea. Quefla è un 
|>oco tardiva a maturare , principiando 
quafi tutte, le altre Uve alia metà d’ 
Apollo. Maturata che Ila e di color rolTo 
pieno. Fa moki grappoli grofll fpargoli 
di granelli mgdiocri , tondi , e fodi . Vuo- 
le ordinariamente.il clima caldilfimo, 
ma il adatta anche al Ponente , ed ama 
il terreno di buon fondo, graffo e pa- 
ftofo, purché fmaltifca l’.umido . Fa il 
Vino molto gagliardo, colorito, groffo, 
ma fenza odore: è ottima Uva perciò a 
mefcoiarfl con altre , che ' abbiano odo- 
re, e produchino Vino fottile 

6i. yerdèa bianca ; altrimenti Ber- 
go bianco =,Queff Uva matura che fia è 
belliffima, tralparente , e abbondante , in 
grappoli. ora- flretti, ora fpargoii,. e di 
granelli grofli , tondi , e di buccia genti- 
le. Vuole il clima .molto caldo, ,comc 
il Tribbiano di Spagna . Fa il Vino dol- 
ce , di color bianco , che , partecipa di 
‘ verdognolo , poco fpiritofo , ma odorofo , 
grato, gentile, e, limabile a^beverlì 
folo. Quefla fpecie di Vino dcttK ycrdèa 
fi fa in più luoghi della Tofcana , ma 
fpecìalmente in Arcecri , ed è lodata dal 
.r; • " Redi 
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Redi nel fao Diciranibo, e da Romolo 
Bertini nelle fue Poefie MS. ove dice 
elegantemente. ■ 

Vetfatf, ornai ver fate 
Anfore pre-zAofe tn quefii Vetri 
Marna di Chianti , e Nettare eC Arcetri, 
6i. Volpala t o Volpalo bianca ^ zitti' 
menti detta Cimidattola m Maturata che 
fìa è d' un color giallo appannato , e pie* 
chiettata di feuro. Fa molPUva e in 
grolTi grappoli, di granellivun poco bi> 
Aunghi , piccoli . é di gufeio fottile e gen- 
tile. Vuole il caldo, ed il terreno come 
il Tribbiano di Spagna . Fa il Vino giallo 
chiaro , aAai fpiritofo , molto odorofo , 
grato e Aimabile , ed è ottimo tanto fo- 
lo, che mefcolato con altre Uve, dan- 
do tale Uva molto odore agli altri Vini 
bianchi chiamati in Tofeana Mofcadelli . 

6 j. lN)o Cotogna m Specie d’ Uva 
conofeiuta, e coltivata fotto queAo no- 
me nel territorio di Monte Pulciano , 
che entra per la Aia parte a produrre 
il Vino migHore di tal luogo, come 
più fpecificata mente ne farà- parlato 
all’ Articolo della fattura di eflb Vino . 
64. Uva detta Brucanica Gentile s 
H 2 Spe- 
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Specie d’Uva conofciuta focto queflo no- 
me, e coltivata parimente nel territorio 
di Monte Pulciano, e che in buona parte 
entra anch’ elìà a formare il Vino di det- 
to luogo. 

65. Uva detta Forte di Spagna s 
Specie d’Uva, che produce Vinodigran 
corpo e generofo , e perciò folira a me- 
fcolarfi con altre Uve per fare Vini fcel- 
ti e gagliardi. 

* Uva Forefiiera * Vi fono molte 
Uve che indidintamente portano quello 
nome . Sotto quello nome s’ intendono 
molte fpecie di Magliuoli , e d’ Uve fo- 
rediere fenza nome determinato o noto, 
come in fpecie fono quelle fatte venire 
dalla Cala Reale de* Medici, e piantate 
nelle Vigne di Cadello, della Fetraja , 
della Topaja , di Careggi , di Lappeggi , di 
Artìmino, e della Fattorìa detta delie 
Ginedre ec. che fé fodero però efami- 
nate fi troverebbero di qualcuna delle 
quivi delcritte . , 

66 . Uva, 0 Vite di Damafeo = I 
granelli di qued’Uva fono molto groflì, 
neri ed ovari , in grappoli molto gran- 
di, e quella Vite getta molt’Uva. Ne- 
gli 
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gli Svizzeri, dove è coltivata fa ottima 
riefcita ; ma in Inghilterra;,, dove pure 
fi trova ,^c alfai tardiva a maturare. 

67. Uva di Qerufalcmme =» Uva^.da- 

poco in .qua data portata da dei Religiofi 
tornati dalla Palertina . Fa _ grappoli fpar-, 
goli, lunghiiruni , di granelli piuttodo 
piccoli , e produce Vino ^ ottimo . Si 
mefcola con altre Uve’ per fare Vini 
fcelti fui gudo.del Leqtìco. ' 

68. Uva Galletta = Quelh li tiene a 
pergola, di granelli .verdi ( Chiari, lun- 
ghi due pollici e'più, ;e;jCurvicCome ì 
reni dei ^Galli , e perciò detta dai Fran- 
ced Rognon de^Coq^ , forfè in latino detta Vi- 
ùs Pergulana /, Uva per ampia , .acino oblonga 
duro majori & fubvirtdi , d^ p^riddlo • Ap- 
predbdi noi non è di granello t^nto . duro , e 
matura che l^a è molto/dplce ,;e; perciò 
mangiali ijv Uva, e non; fadene 'Vinq. 

6p. Uva ÉugUola as .Specie jd’ Uva 
bianca, che , matura. ij^«t,ugUq,~o ai 
principi d\Agodo.,^ nel .qual tempo fi co- 
glie, e ,vehdefi .,per mangiarli, così » in 
Uva, maturando troppo pfinu^deltem- 
po^della -Vendemmia delle altre ‘fpeqie ; 
poco dilTerilce dall’ Uva dqta. Turca , fe 
-7-t £.i ‘ H 3 ‘ non 
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non che quefta e di granelli più piccoli. 

" 70I Uva Marzomino , o'Marze^- 

mino; - Uva'nera . che fi coltiva da alcuni 
nel Chianti , e nel territorio di Monte Pul- 
ciano, ed entra nella compofizione dei Vi-’ 
ni di quel Paefe; forfè la ftefla'che Zeppoli- 
irà, o Uva Tedefca, come èchiamata al-* 
rt*pve . E' detta propriamente Marzemino' 
nel Vicentino, donde è venuta', e dove fi fa 
un Vino , che porta lo ftcflb nome l' il qua- 
le da alcuni Medici fi dice molto falutare« 
e '• fegn'’tarnence che fi pofla bere fenzai 
danno dai Cottoli . . ^ 

**■ ”71. Uétf Nera (F Ham^urgo, o Uva 
nera di M. Warner; in Francefe'’/’/A7OT- 
iourg notr; ovvero le Raìfin de^M. War~ 
»er. •=! Ella'è di granelli mediocremente 
^ofli , e maturi' che fieno di color nero 
molto: Bello r ii Vino 'che produce è del 
gufto del Mofcadp. Veggafi al Catalogo 
Francefe N. 04.“ — .. 

.72. Uvorofad^ fìàmhuìgOimVrzriCt^ 
ft Vif Raifin Rmgedt Haméourgi a I Grsh- 
nelli dì quella' fono roflicci , e vellutatt, 
in' gr^poli grollì . Rende mólto Vino e 
di ottimo fapore . M. 'War'ner di Ror 
thcrhith la-pórtàr in Inghilterra , dove 

^ ^ Ka far- 
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ha fàno ottima riefcita con 1- antecedente , 
ivi pure dal medefimo ftata ivi portata. 
Vi è anche ■ la bianca , ma la roiTa 
è la migliore, e produce u« • Vino gene- 
rofo limile al Mofcado,t 

. ^ j. Uva t'arodifa^^ bianca , grolTa t 
e naolto durat, perciò li ferba per T Inver- 
no fi' vende per màogiarfi-in tal tem- 
po .pearj frutta ^endo anche di- fquifito 
fapore . < • ' 0 ':. . . r ;. . 

74. Uva Paferitutyiit di- Carim» * Ella, 
è', piócolì^ima > e maturata perfettamen- 
te èidei colore dell’ ambra , corK)fciuta dai 
noftriXottp il noma di Serve, 

pefcoadimontodelle Vivande profoiugata 
che fia, ed ammollata con altre .Uve 
produce • ddeiffirnov S^coome però 
fa. poca- oomparfa, ,per 4 ^ fua piccolezza , 
perciò tjoma^ più conto^ad ,appaflirla , , e 
venderla ooéìI ioibne.. Rara però è in To- 
feana, e copiofa in Sicilia, dove fe ne fa 
in- tal fprrnw molto commercio .Molto pu- 
re è coltivata nell’ Ifola dr Zante , nell’ Ifo. 
la diCefaloTOìà , nella'Morèa'., a.Miflblongi 
parimente in Orecia., ed in Anatdicon, 
o fia in Etolia . La migliore è quella che 
na^e in Cefalonìa,' poi. quella diZantc, 

H 4 c in 
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e in terzo luogo quella di Miflblongivln, 
Cefalonìa ne fanno Vino, e lo' mandano 
per ftimabil regalo fuori di .Paefe , -.par-' 
ticolarmente a Venezia. Elio è fquifico,^ 
e tutto odore, fpirito, e forza, di bolon 
roifo quali nero> ma lucido r ed elfendo 
fcarfo perciò è anche ftimatiflimo.'» Nel 
Paefe è àatto'Crafsì di Stafida. In Gre- 
cia, e altrove ancora ,>le Uve dàconfer-. 
varfi e venderli pafle li colgono un' me*i 
fé prime delle altre. 

7 75. Uva detta . Piccolito = Specie d'i 

Ùva coltivata nel Friuli, e della quale in 
(^uel Paefe lì fa un Vino fquilitò^nco- 
nofciuto (otto il medelimo nome di P/c- 
tolìto. f ' 

«'■ * Uva Regina = Vedi N.V’50rfUbn 

* 7(5. Uvi» detta « 'Altra fpecle 

d’Uva coltivata tìePFriuIi , e della quale 
Zi. fa in tal Paefe un ' Vino ivi chiamato 
con lo fleflb nome.*- . -j , ,/ ■ 

* Uva S. Colombano s 'V.^N. • ij, 

* Uva' S. Gioveto ’* V. N; 14."“ - ■ 
^ Uva S.^Maria = V.’ N. 52** • 

•• Uva S. Pietro, O'Sfagnuola V. 
N. ‘53. ’ ' ■ • - • 

• " Uvà'StcCà M Quella ■ non è pro- 

’ pria- 
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priamente una 'fpecie d’ Uva particola- 
re e così nominata ,^ma bensì Uva S. C/0- 
v€to comune Ni 14^ ó Cannjolo itero N. 5. 6 , 
7.* e 8. appaffita , e profciu^ta io for- . 
no, almeno* a ppreflb di noi, per fervir- 
fene come fi^coftuma' per ingrediente e 
cdndirara'in^piii^e divérfe occafioni. Dì 
Si Gfóvéio^ è buona p ma di Canajoh mi- 
gliòre .... ■ • I 

«i / '•ffi Uvà o Vite di Savoja, oielÙelfi-^ 
flato , latinamentel^/ftV Atteitrogica, in Fran- 
cefe Raffini Grappe*, ovvero Daufit^ , • 
E? 'ili' granello ovato,’- c di ^olor nero 
q\iand<> (la Snatura, e‘di gràppoli molto 
grandi , e di bella Veduta , la quale coni 
ftento' matura in Francia, e mai in In- 
ghilterra . 4 n Francia la colgono alla me- 
tà d* Ottobre , e la Tofpendonò neUe Cu- 
cine in modóche non lì tocchi, dove il ca- 
lore del loo^ la fa maturare ,• e matu- 
rata che- lìa è ottima a mangiarli , cofa per 
altro 'la'' quale non fuccede che intorno' 
a Natale . ’ 

_ 78; Uva Svìzzera ,' latinamente an 
Rhetìca Plinti ? in Francelè Rai^a Sviffè m' 
Propriamente l’Uva Svizzera che li co- 
nofce prefentemente non è di gran bon- 
tà. 





» 


» 
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tà,.ma lì coltiva aei.GiardiatjCOfnecora 
rara e , per bellezza , eHendo , cale Uva a 
grappoli variegaci di bianco e di aeros e ' 
producendo aache grappoli- ora (^cti neri ^ 
ora cucci bianchii e .ora mezzi neri» e mezzi 
bianchi . Si puòavverdire che canto quella 
decta da Plinio/2ivMr4-i che )ÌAllobr9g^a, o 
fia di Savoja, nel fuolo nocivo producevana 
fecondo èflb Plinio Vino eccellence , ma 
craphncace alprove degeneravano; edil Vi- 
no, che rendevano in principio.; era ne-. 
ro., ma coi tempo diveniva > bianco . 

UvaTc4ffio y. N, 84,5 
T9i'Uv4k di \\tre volte t , latinamente 
forfè yitis rpeygulatta i Mcinir Prumarttm 
nktgnitudtat( & forma T,la&, ^613, Co^ 
si detta non. perchè tre -ivo^ .all’anno 
produca il frutxo, ma perchè i granelli 
di queA’Uv^a fono' groHl ere voice; piò 
delle altre. -Uve comuni 2 n j^vc.pert 
mangiarli i.in; Uva « c e ^ non^ per^ farne, 
efpreiramence Vino. Si mette ^o.coa-, al- 
tre Uve per ricrefeere un Vino che 
gUa dolce-, e non debba badare. E' a fulH- 
cienza nota per non aver bifogno di edere 
d’av vantaggio de fcritta . Qaed',,Uv^ lì dice 
anche Agrefio * perchè di eda non anche 
„ ma- 
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mafura^ foflene oxximo Agrejlo , In Fran- 
cia realmente non- giunge mai a matura- 
re, e per confeguenza ’reAa Tempre ver- 
de e acida ì ma appreflb dì noi, ove- ar- 
riva bene a maturare, acquifta colore , ‘di- 
viene dolce y e dove rofla , dove riera, 
fpecialmertte'daHa-parfe battuta dal So- ' 
Je,"Còfliie‘ fi dice ancora accadere airUva 
nomirtflta'^^wtec/vrV'Queft’ Uva è detta 
in FranOefe*A«w/ìWi»/f; ^ forfè* potrebbe 
cflère' là Vite^ Orconié di Plinio , che na- 
fcevà ?rt-terra di' Lavorò^ c fecondo eflo 
Scrittore di not^ii- grolfezza . ' ' 

8ov É/vcdetta Tmtodi .V/)<7^«esE* Uva 
di fijuilìtezza e dolcezza inarrivabile ;.non 
infradicia mai , e ferve' mirabilmente ad 
accrefcere il colore ai Vini rodi, eflendo 
di color rodo molto- pieno , e per dare ad 
edì della delicatezza e della grazia/ 

ti. detta in Tofcana Ttrfo =E* 
Uva groda , bianca, che ammofla molto 
bene, e mefcolàta- con altre Uve di buone 
qualità, rende copiofo, ebuoniflimoVino. 

Uvn Turca » E/ ' bianca e ton- 
da come la Lugliola , e folo da eda dìfr 
ferifce per edere di granelli più groffi , 
Matura come edà in Luglio, o ai primi 

d’ Ago- 



I 


I 



I 







Digitized by Goo^è 


V 





)( l»4 )( 

lì’ Agofto, .e perciài groppo- innanzi al i 
tempo della Vendemmia , onde non fer- ^ 
ve per farne Vino, ma. iì raccoglie inta-^ 
li meli, , e vendpfi <per . mangiarli' i'gpme . 
frutta . .-t . ! • r 1 . 

^l.' ZeppoUnq f ;0 ZeppoHnq Imptriaìe , * 
altrimenti a: E' di. ottima 

e bella, qualità , ^maturata che fia perfet- 
tamente , di. ajlpr rpflp pieno j ed:, è. - co--, 
piofà, in grappoli', mediocri, raccolti, e, 
ferrati^ di granelli belli, grodi; tondi e, 
fodi. Vuole il Mezzo-giorno perfetto,, 
ed il terreno fciol^, e fàflbfo , che pren*^ 
da bene il caldo , non facendogli . pre- 
giudizio la ghiaia ; e r arena, purché que-, 
de fodanze non fuperino in proporzio- 
ne la terra bqqna . Fa il Vino di,color ru-, 
bicondb, e fpiritqfo, ma. molto ,gro0b 
crudo., e fenza odore, onde! non è, 'pra- 
ticabile a' beverC. fole, ma bensì quell’ 
Uva fa molta buona lega mefcolata con 
altre in giuda quantità. ^ ; 

84. Zibibbo a Uva di granelli bislun- 
ghi, e. di' color vinato chiaro, che in 
Sicilia matura perfettamente, ma ap^ 
predo di noi Tempre rifente dell’agro, e 
perciò mangiali in Uva: forfè dei Lati- 
ni 
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ni ‘ Uva paffìa major .GB.' Fin. apj). 
Quello che viene a noi paflb dalla Sici- 
lia è così dolce , che fembra candito. 
Evvene una forte o differenza privadei 
iemi', chiamati vinacciuoli, la quale è no- 
minata da Gafpero Bauhino , e dai La- 
tini Uva pafja Indica gigari is careni. 
Quella fpecie di Zibibbo viene ancora 
preparata in Candia , donde fi fpedifce 
in più altri Paefi . 'Il nome di Zibibbo 
viene dall’Arabo Zibib, e così indiAin- 
tamente erano nominate diverfe Uve 
dolci , che A mangiavano appalTite e ra- 
fciugate, tanto Alile Viti mediante il ca- 
lore del Sole, che in forno mediante il 
calore del fuoco. Di alcune di quelle 
fpecie ne farà fatta menzione all’ Artico- 
lo XXIII. dove parlali delia fattura del 
Vino di Cipro . 

85. Zibibbo -tondo s' Specie di color 

nero , o più pieno dell’ antecedente , che 
matura perfettamente, e riefce ottimo 
per dar corpo e foavità agl’ altri Vini , 
non facendoA Vino di tutta quella fo- 
la Uva . • . ; 

86. Zuccajo graffo a Tanto queAo 
che il fulTeguente fono di fpecie bianca, 

am- 
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ammoflano molto ^ « rendono ottimo Vi- 
no c delicato ; perciò a maraviglia fer- 
vono per fare i Vini bianchi . 

87. Zttccajo minuto « Difi^rirce folo 
dair antecedente per la piccolezza dei 
grappoli» e dei granelli* 

ENUMERAZIONE 

< *• 

Di Viti ottime ' deferitte dai Botanici » 
0 da altri Attori latimmetae . - 

I. "T 7 Itis Uva pcraropla, acinis dulci- 
V bus nigricantibus. T. Ind. R* 
H. pag. 613. Mofiado nero in To&ana. 

2. eadem acinis rubentibus . 

T. Inft. ibidem. 

3. eadem acinis albidis T. 

Ind. ibidem. 

4. Vitis Uva perampla acinis albi- 
dis duicibus, durioribus . T. Ind. R. H. 
ìbidem ; detta in Italiano Mofcadella 
Reale, N. 30. 

5. Vitis Apiana. C. B. & T. Inft. 
ibidem ; detta dal Garidello Vitis acinis 
dulciflimis . In Francefe Mafcat , e Fronti- 
man blanc : appreftb di noi Uve MaJiadelUé 

6. Vi- 
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<f..Vicis acinìs rubris nigricantìbus 
dulciiTimis ; GaridcU. Detta in Tofcano 
Mofiédo roffo t 0 MoJcmHo di Fronugna- 
no roffo . N. 37. 

7. Vitis aciois nigricantìbus dulcif- 
fimis ; GmideU. In Tofcano Mofcado ne- 
ro , o Froatignano nero . 

&. Vitis praecox acino nigro , dol- 
ci , rotundo ; Garideli. la quale matura 
moko predo : forfè la defla Vite detta da 
Columella Vitis praecox * T. Ind. ìbidem. 

p. Vitis praecox Columellae . H. 
R. Paris T. Ind. 6ii. in Tofcana Uva 
Lugliola, N. 6p. 

10. Vitis acino rubro duriori, fa- 
pore dolci j Garideli. io Tofcano Greco 
rofot febbene per quedo precifo nome ^ 
non conofciuta , quando non fbiTe, come 
fofpetto , 1 ’ Aleatico . Queda Vite ma- 
tura in Francia , e vuole le migliori efpo- 
iizioni , non matura però in Inghil- 
terra . 

1 1. Vids alba dulcis . C. B. che 
matura molto predo : verifimilmente la 
deda che la nodra Uva Mofcadella , che 
matura predidlmo, o da \* Apiana N. 5. 
ma probabilmente fono quedo nome la^- 

tino 


X li» X 

tino n può intendere ogni fpecie d’ Uva 
bianca , delicata , e dolce . 

12. Vitis Uva perampla acinis ni- 
gricantibus majoribus ; Garidell. forfè To- 
fcanamentc Uva S. Pietro , oSpagnuola. 

13. Vitis praecox Columellae aci- 
nis dulcibus nigricantibus ; Garidell. 

14. Vitis Sylvedris: Labrulca ; C. 
B. Pin. 2py. T. Inft. ibidem : in Fran- 
cefe Vigne Sauvage , e Tofeanamence 
Abrofiine . N. i. 

15. Vitis Corinthiaca, live Apyre- 

na ; C. B. & T. Inft. ibidem . In France- 
fe Raifin de Corinthe , Tofeanamente 
Uva Pofferìna . N. 74. ' - - 

16. Vitis Damafbena ; H. R. Paris. 
T. Inft. ibidem: in» Francefe Vigne de 
Damai , in Tofeano Vite di Damafeo. N. 66. 

1 7. Vitis Pergulana acinis Pruno- 
rum magnitudine , «Se forma ; C. B. 
Pin. 2pp. in Francefe Rognon de Coq\ in 
Tofeano Uva Galletta. N. 68. 

18. Vitis Africana Duracina C. B. 
T. Inft. ibidem: in Francefe Matoquin. 

ip. Vitis Allobrogica Plinii T. Inft. 
ibidem ; in Francefe Raifin de Lovre , au 
Daufiné . 

20. Vi- 
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20. Vicis Uvi perampla,acinis ova- 
tis albidis . T Iati ibidem . Forfè la fpe- 
cie detta ìnTofcina Uva Regina. N. 50. 

21. VitisPergulana.Uva perampla , 
acino oolongo , duro , majori, & fubvi- 
ridi; Garidtll. Probabilmente la noftra 
detta di tre volte N. 79. 

22. Arbulhni Vitis , fu detta dai La- 
tini quella di qualunque fpecie , che era 
mandata fu per gli alberi, ed in fpe- 
cie, come li coduma in alcuni luoghi, fo- 
pra i Pioppi . Dai Coloni predo Napoli 
dicond ancora prefentemente tali Viti 
/ìrbujìi,t Vili marnate : onde trovandoli 
alcune volte nominato dagli Antichi il 
Vtmim Arbujlìnum li può afì'everante- 
mente dire elTere dato equivalente a 
quello , che da noi fi dice Vino di 
Pioppo . 

Vi fono alcune altre fpecie ancora 
di Viti die fi polfono vedere appred’o il P. 
Cuponi nel fuo Orto Cattolico, appref- 
fo il Turnefort nelle fue Idituzioni Bo- 
taniche , c nell' Opera del P. Plumier , ma 
per edere a noi affatto ignote, o difficil- 
mente riducibili alle già note , non fi 
citano . 
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CATALOGO. 


Delle ffecte di Piti , o di Uve, nomi- 
nate dogli Scrittori F rance fi , e fpecial- 
tnente delle migliori forti coltivate in Borgo- 
gna , in Provenza, nel territorio d' Orleans, 
intorno a Parigi , e negli Svizzeri ancora , 
con i loro nomi Nazionali, fono dei quali 
finto in quefli tali luoghi conofcmte, della 
quali mancando in Tojeana la fpecie fi pofi- 
fono dagt Intendenti commettere , e fofhtuirla 
a qualche altra noftra fpecie non tanto buo- 
no , per fare certe qualità di Vino , che 
far fi voleffero , per varie ragioni e riflejfi, 
diverfe dalle noftre , e foltte farfi. 


A 


^Bricot , ovvero Raifin d’Ahricot . 3 
Vedi N. 63. 

I Aragnan blanc ; = Ottima fpecie di 
Uva coltivata in Provenza nelle Vici- 
nanze d’ Aix, dove è in detta maniera 
nominata . 

1 Aragnan Mufeat ; = Forfè miglio- 
re dell’ antecedente . Ha i granelli minori 
delia bianca , la buccia trafparence come 

il eia- 
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il Claretto N. ij., e il grappolo lungo 
con i granelli ferrati. 

3. Aubier ; = Specie cosi nominata in 
Provenza, di buccia xnorvida,e di fugo 
fciplco . 

* Auvergnat ; Auvernat ; Auvergnas ; 
C Auvernas ; bimc , & noir ; la ftelfa Uva o 
fpecie di Vite detta altrove Morillon. V. 
N. 3f. 9 Io Borgogna la fpecie di Vi- 
te» o di Uva, che rende il miglior Vi- 
no di quella Provincia , è ivi detta Au- 
vertfot , c particolarmente il più gagliar- 
do € generolb, detto dai Noflri Borgogna 
di prima fpecie , eHendovene del più leg- 
giero, e delicato, detto dagl’italiani 
Picco! Borgogna. La fpecie bianca è det- 
ta A/e/zer; e con una fettima parte di 
quella bianca, e fei parti della rofìà, fi 
fanno nel territorio d’ Orleans dei Vini, 
che a Parigi fi vendono per i più ec- 
cellenti della Borgogna . 

* Auveroas gris ; la fteflà che Mo- 
rlllon blanc. = Vedi N. ^6. 

* Bar barati , o Barbaroux , anche 
detto altrove Grec, Maroc, e Mcroqtdn, 
V. Maroc. N. 33. 

I 2 
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* r.ùì- Sur-Auhe . = Vedi Cbaffelas 
Mufcadct . N. 13. 

* Baumier, o Baimier-, = Specie di 
Bramente . V. N. 23. 

’*■ BcctììK' . = Vedi B rane- Morìllon » 
N. 41. 

* Bec tT Oifeau . - Vedi Pinquant ; 
o Pinquant - Paul N. 5 8. 

4. Bicamie, c zr\c\\Q Burìake \ ss Vi- 
te così chiamata negli Svizzeri , dove è 
coltivati , fpecialmente per farfene Agre- 
flo , chiamato ivi Grey. Nell’ Iftoria del- 
le Viti pubblicata dalla Società Econo- 
mica di Berna fi dice Uva di granelli 
molto grolfi, ovati, e ferrati infieme, 
ed in grappoli del pefo alcune volte 
di 5. libbre, la quale negli Svizzeri non 
matura , e perciò ferve colà per folo Agre- 
flo . Forfè è la nofira detta Uva di tre volte . 
Dall’ Ifioria fuddetta fi vuole ancora che 
appartenga alla fpecic detta in Francia 
Bourdelais N. 6 . ma in modo alcuno 
non pare . 

5. Blanquette de Limoni; = E’ Uva 
bianca e trafparente , di grappoli groBl 
C lunghi, quafi ogn’ anno abbondante, 
dolce , e gratilfinu di fapore . 

<S. Baur- 
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< 5 . Bour delai s , o Bourdelas , altri- 
menti detta in Borgogna Gr/7 , e in Pic- 
cardia Gregoir : = Di quefta fc ne tro-» 
vano più varietà , cioè la bianca , la rof- 
fa, e la nera. Ha i grappoli egualmen- 
te che i granelli molto grofTì , ed è otti- 
ma per Vino , e per x\gre(ìo , e foprat- 
tutto per inndhrvi fopra ogn’ altra for- 
te di Vite, e fra le altre quelle fpecie 
di Viti foggette a gettare i fiori fenza 
allegarli, 'o delle quali il frutto marci- 
fee facilmente prima di acquifiare la 
giulla maturità , come in fpecie è la 
Vice detta di Damafeo , o Dama/cetia , e 
quella di Corinto di color paonazzo , 0 
violetto. Si vuole che ila la Vite detta dai 
Botanici Vitis Uva per ami la acini s ovati s 
amplis, che facilmente corrifponderebbe 
alla nofira detta Uva di tre volte, c an- 
che Agrefto N. 79- e detta .negli Sviz- 
zeri Bicanne , o Grey . N. 4. La Vite 
detta Raifin d’ Abricot , . La Vigne Gre- 
cque , e Le Farineau fono tre varietà di 
quella detta Botndelan, che vedanfi ai 
loro luoghi , la prima cioè fottoil N. 65. 
la feconda N. 90. e la terza al N. 20. 
Si vuole ancora da alcuni che la Bicau' 

- \ • I 3 
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ne, o Burlah degli Svizzeri appartenga 
a quella fpecie , cofa eh* io però non 
credo . 

7. Bourguìgnon , detta Tre/feau ; = 
Uva nera e grolTa poco buona a man- 
giarli , ma ottima per Vino . Si càtida 
molto , e produce anche groflì grappòH. 
Alcuni altri fuoi nomi e varietà li ve^ 
tiranno deferitte fotto il N. 41* 

8. Bourguìgnon blane chiamata in 
qualche luogo le Clozìet , e M'jt^hn i » 
Produce gli occhi o nodi fitti , a dtìe di-* 
ta e mezzo di diftanza fra di lofo, d i 
granelli con il picciòlo cortiflìmo, equaii 
concentrato nel granello, ed i pampani 
molto tondi . Quella fpecie reliAe molto 
ai diacci , e climi freddi . 

* Brunfouteati = Specie d’Uva Cosi 
nominata in Provenza, forfè la ftefladell* 
antecedente, o almeno una varietà della 
fpecie detta nelle vicinanze dì Parigi 
Mórillon . V. K. 35. 

9. Bruno ; * Specie d’Uva così detta , 
che partecipa del Morilton , e del Coti- 
lan , e perciò apprezzabile, avendo il fu- 
go dolce come miele, ed i granelli pie- 
ni di fugo , e grodi . 

Bur- 
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* BttrUke ; = V. Bicanne N. 4. 

10. Cabas'i = Trovali di colori di- 
verfi , e produce granelli groflì e lunghi , 
di polpa denfa e dura forfè più d’ ogn'al. 
tra fpecie nota di Uva . 

11. Le Cutalan = Specie d’ Uva ne- 
ra , cosi detta in Provenza , e venuta pro- 
babilmente dalla Catalogna , poco infe- 
riore in bontà al Mwillon twir , che Ve- 
dali al N. 39. 

I a. Cbafelai noir , rouge , & vìolet » 
La fpecie 0 varietà nera è chiamata in 
LiUguadoca Rtiìfiu Grec. Mofcàdo rojfo 0 
n€ro dei Tofcani. N. 33. e 35. 

13. Cbaffelas blatte, o Mufeadet ; al- 
trimenti detto Bar-Sur.Attbe , e Royat 
Myjtdàtne . m. E* Uva piutcollo buona 
canto a mangiarli, che per farne Vino. 
In Tofeana Mofeadt bianco, o pròpria- 
mente Uva Mofeadella bianca. 

14. Ctoaiat, « Produce i pampani 
molto intagliaci , ed è piuttoAo buona 
per mangiarli che per Vino . anche 
detta Rai^n X Autriche N. ór. 

15. Claretto m Specie d* Uva cosi 
detta preflb ad Aix , di granelli trafpa- 
renti, ma duri, e appuntati da ambe le 

I 4 par- 
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psrtl, h quale produce Vino di grazlo- 
fo fa pere . 

Clozicr ; a V. Bourgurgmn blatte . 

N. 8. 

i6. Corinthe , ovvero Rat fin de Co- 
rtntbe blanc , notr, & violette. = Quella 
fpecied’Uva coltivata nei Giardini di- 
viene fenza vinacciuoli o femi . V. Rat- 
fin Jant pepins. K. 72. 

1 •. Cormchon . = Ha i granelli lun- 
ghi e torti come l'Uva detta da noi 
Galletta, quando non Ha la llefla. 

1 8. Cruffen , = Vite conofeiuta fot- 
to quello nome in Provenza; lì accoAa 
molto alla fpecie detta Vite tP Alicante 
N. 90. ma fembra altra fpecie , perchè 
produce i granelli pieni d’ umido fciolto , 
o acquofo. 

19. Damasi = Uva eccellente 1 tan- 
to per mangiarli , che per Vino . Pro- 
duce grappoli groHì e lunghi di color d’ 
ambra , con un feme o vinacciuolo folo. 
E* facilmente peraltro foggetta a non al- 
legare il frutto, e perciò fi deve potar 

. luiiga. Vi è la bianca e la rofia . 

Daufini . ovvero Rai fin grappe. = 
V. Raifin de livre N. dp. * 

’* Dent 
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* Dent ie Lup . = In Italiano 
zutella , che.V. quivi al N. 58. e 5p. 

^ Entesi = Così fono chiamate in 
alcuni luoghi delia Francia, e più. co? 
munemente negli Svizzeri , alcune fpeeie 
di Viti , fenza dar loro fpecìfìco nome 
che concorrono a. fare il miglior ~Vina 
del Paefe , come nella Borgogna , le qua-^ 
li fono per efempio U Cbaffelas blùnc 
N. 13., le Cbaphs nair , e le Chajfelas r au- 
ge , N. 12. fpecie dette dai noflri in 
Tofcana Mofcadelh , o Mofiodo, bianco ^ 
nero, e roffo. che V. pag. 104. ^ 

20. Farinau , ovvero Rognott de Coq, « 

Sorte d’ Uva bianca e fpecie di Bourde-. 
Uh N. d. , la quale ha i granelli pic-^ 
coli , e lunghi ; ed è migliore a fare Agre* 
fio , che Vino . .. 

* Farineau , e Farineux a Vi Moril- 
lott taconné . N. 38. 

2 1. Framboife. * Rende Vino bianco. 

22. Frane Morillon ovsqxo Beco- 
ne « anche detta Lampereau . «s V. Ma- 
ri llon N. 41. 

23. Fromenté , o Fromenteau, altri- 
menti detta Bauttier. s Di quella è fatto, 
il Vino di Sillery molto rinomato. ,)^ 

molto 


)( 138 )( 

molto noti in Sciampagna, di cólof gri- 
gio rodo, di granelli lieti, d duri di 
buccia . in grappoli groflì , e di fugo ec- 
cellente. , . ' 

. 34. Fromentè hlanc t mir, & vioiet*m 
Tutte fpecie , o varietà , con i granelli 
quali tondi e mediocremente grodi, che 
rendono («timo Vino , e fono molto col- 
tivate nel territorio d’ Orleans. 

* F fonti gwin =# V. Mufeat blanc . 

K. 43. - 

. . a j. Carnet, «a E; Uva in Francia co 
muniflìma, la quale fi carica anche mol- 
to , ed è più certa nel frutto d' ogn' al- 
tra forte, ma produce Vino debole ù 
di poco fapore , ed è vite di poca Vita ; 
è la fpecie bianca , e la nera « 

ad. Genetin , o Gennetin . = Rende 
un - Vino odorofo , o. iia Mofcadello . 
V. Mufeat ef Orleans N. 5 2. . 

. * Gìanà. a V. N. 5p. 

2 7. Gonas ovvero > Govoit hlane , & 
noir , ou violet , a Di granello tondo • e 
mediocremente groffa , che rende buOn 
Vino. Quella fpecie è molto comune, 
dura in terra il fuo piede ben loo.' an- 
ni ; hu il grappolo più gfoifo e lungo 
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del Gàmtt 15. i lima per fìfnè Vino 
è quali della (léflà qualità, e folo un po> 
co meno buona» E’ infitiitannente miglio- 
re per Agredo preparato in qualunque 
maniera. Nelle Vigne non li fuol pian* 
tare*^, che In tcarlUIìmà quantità* V« 
N. 74. e 8p. 

Grey. ± Vedi Bicorne 4. 

28. GrosNoir -^T EJpOgne ^ altrimenti 
in Italiano Vi$e tT Arcante, a ET molto 
(limata : in Francefe puffi fi dice più 
comunemente Vtgoe d' Alieaot ; e folo dif- 
ferifce da quella pfirlagrollczza deigra*’ 
nelli. V. N. po. 

29. Gutllouf/tee gfos e GuiUàomet 
Img ; V Uve di mera Curiofìtà}di buccia di^< 
ra , di fugo fcipìto > e fempre un poco a* 
cerbe . Cosi fono nominate in Provenza ' é 

Hefperim ; la flelTa che Vvo d' Ali* 
conte , sa V» Vtgne <F Alicant N. 90. 

30. Lampereoit, altri mente Becàne, 
e Frane - Morittort , che V. N. 41. 

31. Mahùi/è , grifi, bianche, & r»H* 
ge , a Riguardo alla bianca veggafi Mu' 
fiat £ Orleans N. $2. La Malvasia co- 
mune, che è (limata anche la migliòre 
d’ ogn’ altra Tua varietà , è di eolor gri- 
gio* 
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glo , di granelli piccoli , e di fugo mol- 
to faporico e dólce, come lo zucchero ; 
ella è primaticcia, e abbondante di fu- 
go, ed egualmente che P Auvergnas grii 
4 * Orleam è dimata T Uva di maggior bon- 
tà e rendita che fi dia. La Malvasia 
roda è di colore quafi cremifi , ed ha le 
defle prerogati\te di queda grigia o co- 
mune , e della bianca,. 

31. Malvoìfe mufquée, ovvero Mu- 
fcttt de Malvoifie = E? un’ Uva eccellen- 
te per r odore dichiarato , che dicefi 
di Mofcadello ad ogn’ altra fpecie. , 
Abbonda intorno a Turino , e nel Mon- 
ferrato; in Tpfcana Malvasìa tnofcadella 
o Malvasìa Mofcado V. N. 25. pag.; pp. 

-• : 3 Ì> Maroc, ovvero Maroquin , det- 
ta ancora Barbarou , e in Proveliza 
Crec . 3 E’ data detta Maroc dall’ edere 
data portata in Francia dal Regno di Ma-, 
rocco; e dalle medefime parti d’ Affrica, 
dette altrimenti Barberia , è data dett^ da 
altri Barbarou . Da alcuni fi crede la Dura^ 
di Plinio , e da alcuni Botanici è_data 
nominata latinamente Africana Duracina, 

E* Uva che produce Vino di corpo ;- ha i 
grappoli ed i granelli grodiffimi , tondi , 

duri , 
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duri, e di color paonazzo. Il legno e 
ì tralci di queda Vice fono di color rof- 
ficcio', e produce i pampani pure linea- 
ti di rodo . Rende molto , e trovafeoe 
una varietà, la quale fiorifce tre volte 
r anno . 

34. Melìé blatte , noir, veri, & fu- 
riti . = Rendono tutte quelle varietà Vi- 
no dolce . Quella detta Melìé hlanc è 
un Uva tra le migliori , tanto per far Vi- 
no , che per mangiarli. Si carica molto 
di grappoli , ed è di ottimo fugo .* lì 
conferva lungamente, ed è ottima per 
feccarli in forno. La nera non è tanto 
buona, ed il Vino di quella ha meno 
forza . 

L’ altra detta Melìé veri, in qualche 
luogo anche detta folamente Plam-verd , 
c forfè la più llimata e ricercata, per- 
che li carica molto di Uva, non manca 
di allegare i fiori , e produce un Vi- 
no, che non infradicia: l’ultima det- 
ta Surtn produce i granelli alquanto ap- 
puntati , d’ un fapore fquilico , ed à 
flimatiflima nell’ Auvergnefe . 

35. Morìllon s Di quella fe ne dan** 
no diverfe forti , note univerfalmence 

nella 
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nella Francia , c coltivate tanto alla Cam- 
pagna, che nei Qiardini { tutte fono 
egualmente buone a mangiarli , e per 
Carne Vino , quali fono le appreflò . 

36* Morilhit biotte = Ùva fquifita a 
mangiarli , ma di buccia più dura della 
fpecie nera comune» Evvene una varie- 
tà, la quale ò coltivata nel territorio 
d’ Orleans , la quale ivi è detta Aover-> 
nas gris . 

17. Mortilo» hStifi altrimenti detta 
Raìfin precoce { luillet\ lunin t Vigne 
tive'j e Roifin de l» Màdeleine, perchè 
è prinaaciccia , maturando in Luglio in, 
torno ai giorno dii. Maria Maddalena « . 
E' Uva nera , di buccia dura , ed è mol- 
to perfegiiicaca dai Mofeerinì ; non ha 
altro merico , che di maturare alTai pre- 
fto , c non riefce fuorché in qualche Or- 
to, o Qiardino bene efpollo a mezzo- 
giorno, e difefo dai venti. Alcuni la vo- 
gliono la Vttis procoM ColumtlU dei Bo- 
tanici ,la quale corrifponde alla noUra det- 
ta Lugliola N» 69. pag. 1 1 7. ; ma la Luglio* 
la nollra è di buccia bianca , e non cono- 
fchiamo U LuglieU nera , che farebbe una 
fpeeie di Morene N. 30. pag, io i, ed i Fran- 

celì. 


Digitized by Google 


X HJ X 

cefi, per quanto pare, non conofconolg 
noftra Lugliola bianca , che per congruenzil 
de’ nomi ii doirrebbe dire Mortne bianco» 
V. Ma fiat blanc bSdf de Vi é mora. N. 44. 

38, Morillon taconné = E* migliore 
deir antecedente per far Vino; matura 
dopo eHa appunto, e rende gran frutto. 
Si chiama anche Meunier , perchè ha i 
pampani bianchi e farinon. Vuole la 
terra fabbionofa e leggiera . Jn Inghilter> 
ra è intefa fotto nome di Fromemé , e in 
dixerll luoghi della Francia, e negli $vi^ 
zeri fi dice anche Roffeau , e Farìneux, 
detta latinamente da Gafpero Bauhino 
Vati fubbir futa . Fin. app. , e in Tofca- 
no AU/rone Farinaccio » pag. detta loi. 

3p. Morillon noir . s In Borgogna fi 
chiama Pineau , e nell’ Orleanefe Auver~ 
nas perchè la Vite è venuta in origine 
dall’ Auvergna . E' Uva nera , molto dolce , 
e filmata forfè la migliore per fare un 
Vino fquifito . E’ anche tra le migliori 
per mangiarli. 

40. Evvene una feconda (pecie det- 
ta Pineau aigret, s Più fcarfa di frutto, 
e di granelli piccoli , e radi , Non pro- 
duce Vino si buono come X Auvernas, 
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mi migliore per altro della fpecie 

N.37. 

41. Ve n’ è pure una terza forte 
chiamata Franc-Moril/on, ovvero Lampe- 
reau , e anche Secane , ■ Fiorifce quella 
avantile altre due antecedenti fpecie, e 
rende Vino ottimo quanto eflè. Ha il 
tralcio egualmente che la buccia del gra- 
nello nero; Avanti di allegare il frutto 
fa gran comparfi , ma i fuoi fiori cado- 
no in gran parte fenza allegare, ed è 
Vite che alza molto , e molto fi ftende 
in legno e tralci. 

42. Le Morcégtté \ detta in diverfi 
territori della Provenza TeouUer , Ma- 
roufquéu , e Brunfoitrcat ; detta ancora in 
Borgogna Pineau ; a Orleans Auvernas ; 
nelle Vicinanze di Parigi Monllon ; e nel 
Bogiolefe Bourguignon . = E’ la migliore 
fpecie di Uva nera, che fi pofla colti- 
vare. 

' * Monrton» » V. Bourguignon blanc . 

N. 8. 

43. Mufeat blanc, altrimenti detto 
Frontignan . fz Hi il grappolo lungo, grof- 
fo, e denfo di granelli; arrivata che fia 
alla 'dovuta maturità eccellente a man- 
giarli, 
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giarfi, i farne Vino, ed a feccarfi, tan- 
to al Sole, che in forno. 

44. Mufcat blanc hàuf de Piemont . s 
Ha il grappolo più lungo dell’ antece- 
dente, ed i granelli più radi ed untuofi, 

e faifene in Francia una dirra partico- • 
lare. Forfè la noftra Lugltola N. <Si. - 

45. Mufcat i Efpagne. = Forfè la 
llefla che Mufcat rouge, ovvero de Co- 
rad, a motivo del fuo vivo color rodo . 

Ha le medefime prerogative delle ante- 
cedenti due fpccie, febbene abbia il gra- 
nello più fodo, e voglia luoghi bene e- 
fpodi al Sole per maturare perfettamente. 

* Mufcat de Malvoifie.^ V. Malvoi- 
fie N. 32. 

46. Mufcat mir . « Ha i granelli 
molto grolTi , e pigiati , ' produce Vino 
meno fpiritofo , ma dolce : e per ra- 
gione di maturar predo, § produrre 
molto frutto , è fpecie di Vite molto 
ricercata . 

47. Mufcat vìolet. a Queda c Uva 
d’un color nero più chiaro , di grappoli 
molto lunghi, e pieni di granelli, anche 
grodì , e odorod, e produce Vino d’ ec- 
cellente qualità . 

K 4S. Mu- 
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48. Mufcat de Ribezùtte , ovvero 
Muf.fuée . s E' di granelli minori che le 
Zbtecedenci fpecie , ed è di fugo sì dol- 
ce e guftofo, che farebbe forfè unadel- 
le migliori Uve , ma è foggecca a non 
allegare il fructo fui fiorire, e facil- 
mente poi marcifce . Degenera facil- 
mente in Uva di Corinto , o di Damafco, 
r una e l’ altra delle quali a motivo 
della cultura viene fenza vinacciuoli. 

49. Mufcat longt ovvero Pojfe-Mu- 
fjué d’ Italie . = E’ di granelli grollì , e 
odorofi, in grappoli molto grollì e lun- 
ghi. In Francia è Uva piuttofio rara , e 
vuole un perfetto Mezzogiorno , e anche 
dietro una muraglia a voler che maturi 
bene . Benché mezza matura è la miglio- 
re Uva per feccarfi in forno, perchè il 
fuoco gli cava fuori un odore e fapore, 
che il Sole non è fufiìciente a farglielo 
prendere . 

50. Mufcat long violet , altrimenti 
detto de Madere. = E' Uva molto bella 
c ottima , ma bensì molto rara in Fran- 
cia . 

51. Mufcat de $efus • m Rara in 
Francia più deli’ antecedsnce , di granelli 

grolfi 
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gro(n e tondi , e la più odorofa di tutte 
le Ipecie. 

52. Mufcat d Orleans; ovvero de: 
S. Mefmin , altrimenti ancora detta Genne- 
$in . = E’ molto dolce e faporita come lo 
2Ucchero, e fimile alla Malvada, e per-' 
ciò alcuni la chiamano ancora Malvoìfe 
bianche. Diverli Facitori, c Venditori di 
Vini a Parigi efitano il Vino fatto con 
quella fpecie d' Uva, detta Gf»»f//»,pcr 
vero Mofcado di Frontignano . 

53. Nature. = Specie di Vice, che 
produce Uva bianca , di granello lungo, 
e di buccia dura , la quale refille gran-' 
demente al freddo , e che 1Ì coltiva con 
felice prodotto nell’ Arbois nella Franca 
Contea . Si crede che Ha della ftelTa fpe- 
eie altrove detta Salvagmn N. So. • 

** Negrier. = La llefla Vitechc 
nelas rouge. N. 62. 

Noiraut. sì La ftelTa che Teìntu- 
rier , ovvero Plant d' Efpagne , V. Te'm- 
turier . N. 8 

54. Olivetto . = Specie di Uva così 
nominata in Provenza , folamente buona 
a portarli fulle Tavole al Deflert. 

55. Panaebé. a Nello fteflb grap- 

K 2 polo 
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polo porta granelli variamente coloriti, 
alcuni cioè tutti bianchi, con altri mefeo- 
lati tutti neri, c fpeflb ancora granelli 
coloriti per metà, ovvero a fpicchi , di 
tali due colori . 

5Ó. Vmtfo. = Specie d’ Uva cono- 
feiuta fotto quello nome in Provenza , 
e non buona che a mangiarli. 

57. Pafeau. = Altra fpecie d’ Uva 
conofeiuta fotto quello nome in Pro- 
venza, che matura prelUflimo. 

* Palfe-miifqui d' U ali e . * V. Mu- 
feat long . N. 4p. 

* Pineau. = V. Afor/7/o««o/r. N. 39. 

Pineau aìgret . = V. N. 40. 

58. Pinquant-Paul , detta altrimenti 
Bec d'O-feau, a In qualche luogo d’ Ita. 
lia , c probabilmente nel Napoletano 
Pizutello , o lia Pizzutella , perche ha i 
granelli appuntati da ambedue le parti, 
grolfi, e lunghi. Di quella ve n’ c una 
varietà, quale è la feguente . 

5p. Piziitella vìolet , altrimenti det- 
ta Dent de Lttp= Ha i granelli lunghi , e 
meno appuntati dell’antecedente. Ella è 
fra le più belle Uve , affai buona , e balla 
lungamente. In Francia è anche coltiva- 
ta 
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ta un’altra fpecie di Uva di granello 
groflb e lungo, che perciò chiamano 
Gland, perchè fi aflbmiglia nella figura 
alle Ghiande, di color giallo, molto dol- 
ce, e buona a ferbarfi. Probabilmente 
dovrebbe efier quella detta dai noftri 
Uva Regina. N. 50. pag. iio. ^ 

60, Ploqué . = E’ una fpecie di M?/- 
raut j o fia di Teinturier N. 87. ed è al 
primo afpetto a quella molto fimile , ma 
non tinge niente, perchè è Uva la qua- 
le ha degenerato, c non ha fugo in ve- 
run conto buòno, ne delicato ; coficchè 
prefentementc quelli che nei loro effet- 
ti ne trovano , cercano di fpiantarla , 
e abolirne la fpecie . . • 

di. Vrunelas blanc‘ altrimenti Sans- 
moireau chìqueté\ che Vedi N". 82. 

di. Pruneìas rouge , altrimenti det- 
ta le Negrier . = Ha 1 tralci con gl occhi 

0 nodi radi , con molta midolla, ed i 
pampani intagliati, i grappoli grofli , e 

1 granelli molto rofli e trafparenti ; ma- 
tura tardi, c fa il Vino afpro, ma di 
lunga durata > e per quello nelle V igne 
nuovamente piantate non fe ne pone che 
fcarfa porzione di piante , e folo per dar 

K 3 
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colore e {labilità ai Vini . Quella Vite 
refifle anco molto bene ai geli, per clTer 
di furto alto e roburto . 

0 utile de Coq . * "V. Le Sans Ahi-' 
reau N. S^. 

63. Rai/tn Ahricot» = Specie di 
Bourdelais N. 6 . ed è così chiamata per 
avere i granelli d’ un giallo dorato come 
le Albicocche . Il fuo grappolo è bel- 
liflimo c grolTo. 

64. Rai fin d* Afrìque . ^ E* Uva di 
granelli groflì quali come Prugne , ed i 
luoi grappoli pure fono eftremamente 
grolTì. I granelli fono più lunghi, che 
tondi, e verfo la punta comprelli. Vi è 
la bianca , e la rolTa : il fuo furto è mol- 
to groflb, il pampano grandilfimo, e 
vuole la muraglia e molto Sole per ben 
maturare . Dalla deferizione fuddetta 
datici da M. Liger ( Maifon Rurtique 
Tom. IL pag. 458. Ediz. VIL a Pari- 
gi I755» ) fembra che Ila la Vite o 
Uva detta da noi volgarmente di tre 
volte , o almeno deve ellèr molto ad ella 
Umile, quando non Ila quella quivi det- 
ta d’ Italia . N, 68. 

65. Raijìn Atttrìcbe , altrimenti 

Ciou- 
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Cioutat . = Quella ha le foglie intagliate 
come il Prezzemolo . E' bianca , dolce , 
molto ferace , c fomiglia nel gullo quel- 
la detta Cbajfclas N. 13. ma meno va- 
lutata di elTa nella fattura dei Vini. 

66. Raifin de Corinthe blatte , rouge, 
& violet. = E’ Uva di grand ilfimo fapo- 
re, c dolce come lo zucchero, di gra- 
nelli piccoli , e comprefli , fenza vinac-, 
duoli, e di grappoli lunghi. La fpecie 
di color paonazzo, detta dai Franced 
violet y è dì granelli un poco più grodì 
delle altre varietà, ed è Uva eccellente 
anch^efla.e fenza vinacciuolo . V. Raifin 
fam pepitis N. 72. Uva PalTcra , o Pallè- 
rina dei Tofeani N. 67. latinamente 
Vitis Corintbiaca . 

67. Raifin Ilambourg , ovvero Rai- 
fin de M, Warner . s Specie di Vite por- 
tata d’ altronde in Olanda da M. War- 
ner . Vi è quella che produce l’Uva di 
color nero detta Raìfia noir d’ Ilawbourg , 
e la roda , detta Raifin rouge / lìamhourg. 
Si può vedere anche al Catalogo Italia- 
no N. 77. e 78. 

* Raifin de M. Warner, a V. N. 66. 

68. Rai fin d' Italie t al?rimcnti Per- 
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goUfe. « Si dice eflervi in Francia col- 
tivata di due forti, cioè di color bian- 
co, e paonazzo. Ha il grappolo grofib e 
lungo , e i granelli lunghetti , ma ivi 
difficilmente matura. 

* Ra'tfm grappe , ovvero DaufirU . a 
V. Rai (in de livre N. 6 p. 

** Rai^n de la Madeleine . s V. Mo- 
r 'tllon N. 37, 

* Rai (in noir , ovvero Orleans . « 
V. Teìnturier N. 85. 

Ratjin preme. = Vedi Morillon 

N. 37* 

* Rai fin rouge d* Hamhurg . = Vedi 
N. < 5 <y. 

< 5 p. Rifin de livre, ovvero Daufiné ; 
anche detta Raifin grappe ; » In To- 
Icano Vite di Savoja, e dei Latini o 
dei Botanici Vitis Allobrogica , che vedi 
negl] antecedenti Cataloghi . 

* Raifin de S. Pierre , ovvero He- 
fperion. a V. Vigne di Alicant. N. po. 

70* Raifinet ; ovvero Raifin des Da- 
moifelles . a Cosi nominata prelTo Aix ; e- - 
gualmente cattiva a mangiarli, che 1 
farne Vino. 

7 *» Raifin Sviffe* » E' Vite più per 

curio- 
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curiofità , che buona . Ha il grappolo 
groflb e lungo , e i granelli variegati di 
bianco e di nero, e alcune voice' per- 
metà bianchi e per metà neri. 

Rat fin Merueilleux , » V. N. po. 

72. Rat fin fans pepins . a Specie di 

quella nominata BarSur-Aubehianc.Vvdi 
la quale coltivata nei Giardini diviene 
egualmente che quella di Corinto &- 
cilmence Tenza vinacciuoli . Natural- 
mente nei granelli dell’ Uv^a fi dovreb- 
bero trovare cinque vinacciuoli , ' o femi» 
ma per lo più non fe_ ne trovano che 
due , perchè gli altri abortifcono , e cer- 
te fpecie fono più fogg'ette ad abortire 
di alcune altre ; e perciò in quelle molto 
ipelTo non fe ne trovano punti. Quella.' 
mancanza dei vinacciuoli non coHitui-' 
fce differenza nella fpecie , ma dipende 
bene fpeffo dal Clima , o dalla fola cul- 
tura. • ..j 

73. Raifin de ‘fardtn . = Si chiama co-‘ 
si dai Francefì indiflintamente qualunque 
fpecie di Uva folita a colcivarfi da efli 
negli Orti , o Giardini , particolarmente 
per mangiarli in Uva come frutta , e fo- 
lita metterli nei Deflert. Le Uve in 

eflima' 
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e(limazione di queda qualità fono I2 
Cioutaf N. 14. Cbaffelas blatte & mir 
N. 12. e 13. Mufeat blatte N. 43. N«/r, 
ovvero Rouge N. 45. e 46. Long N. 45?. 
Mufqué N. Mitif ovvero Orleans, 
altrimenti Gennetln N. 52. Le Corintbe 
petit , gros, e rouge , ovvero v/o/f/ N. id* 
La Malvùifie grife ero. rouge N. 31. 

V Italie N. <58. V Afri que N. <>4. Le 
Damas N. ip. Le Marojuin N. 33. V 
Abrieot N. 63. La Robe blanebe N. 75. 
Le Melié N. 34. e foprattutto la fpecic 
bianca. La Rocbelle N. 77. e le Bourde- 
lais N. 6 . 

74. Raifin de Vigne . = Sono così 
chiamate dai Franceh tutte le migliori 
qualità di Uve folite appreiTo di e(fi a 
coltivarli nelle Vigne per Vino; e le mi- 
gliori per tal frutto riconofeiute dai più 
intelligenti , o abili Scrittori delle cofe 
della Campagna fra edi , fono le appref- 
fo; Le Pineau ovvero Auvemas N. 39. 

V Auvemas gris , o Ha Ze Morillon blatte 
N. 36. Le Mortllon taconne N. 3 8. LeGennetin 
N. x 6 . Le Pinquant-Paul N. 58. Ze Beau- 
tùer N. 23. Le Treffeauì^, 7. tutte le fpe- 
0Ìe Bourguìgnon N. 7. e 8. « N. 42» La 
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Rochelle N. 77. Le Bour delai t N. tf. Le 
Hoirant'ìi^. 87. Le Sàvìgmn'ì^.%$. LeBlo^ 
qué N. 60. Le Sani-IAoireau N. 83. Z,? Nf- 
grier N. tfz. Le Fromemeau N. 23. La 
Blanquette de Limom N. con tutte le 
Viti nominate di fopra de 'dar din N. 73. 
ma principalmente Le Melié N. 34. La 
Bobe bianche N. 76. Le Mufeat noir 
N. 4<J, ovvero rouge N. 45. Le Chaffelas 
N. 12. e qualche 'porzione di Covais 
N, 27. e di Savignon N. 8^, 

75. 'Robe' bianche ♦ Specie di 
Bourdelais piccolo . ' 1 ? Vice , che li 
carica molto di ‘ Uva ) produce grap- 
poli grofli e lunghi , di granelli piccoli é 
(errati , ma difficilmente matura , 

76. Robe nolre ; = Vice coltiva-;; 
ta in varie Vigne della Francia 1 che ren- 
de ottima qualità dr Vino . 

77. Rochelle , ovvero La Rochelle, à 
Così detta dal Pàefe , donde original- 
mente è Hata trapiantata : rende otti- 
mo Vino, ed è Coltivata in varie Vi- 
gne della Francia . 

78. Rognon de Coq . = Specie di 
Bourdelais N. 6 . propriamente detta fari: 
neau . V. N. 20. 


7p. Ron^ 
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7p. -Rtmdeià . « Vite conofciuta fot* 
to quello nome in Provenza , la quale 
matura difficilmente; ella è infìpida, di' 
buccia dura, e produce Vino catti v^o. 

Rojfeau. ss V. Morillon toconné 

N. 38. 

80. Salvagnìììt o Servagnìn . = Quedà. 
Vite in Borgogna porta il nome di Fi- 
naut t e fi crede la flelTa fpecie cheqùcU 
la chiamata da M. Burgeois Morillon,- 
Produce il granello nero e fodo, ed in 
particolare la fpecie feguente , che è una 
deferenza di quella. 

81. Vcùt Phaut . a Cosi detto 
in Borgogna , e negli Svizzeri Pi- 
hotzet : Uva di granello piccolo , nero , 
e fodo , la quale è una fempllce varie- 
tà dell’antecedente. Produce quella Vi- 
te molta Uva , e f^ve a fare ottlnrio’ 
Vino nella medellma Provincia di Bor- 
gogna, e negli Svizzeri ancora, dove og- 
gigiorno è coltivata . 

82. Pìneau aigret , m Uva di gra- 
nello groflb , ovato , e non trop- 
po duro, > ma facile anzi a romperli, ed a 
maturare molto predo , a fogno che bifo- 
gna coglierla anticipatamente alle al- 
tre. 
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tre , perchè volendofi afpettare la ma- 
turità delle altre , quella farebbe total- 
mente marcita. Quella fpecie di Pineau 
aìgret coltivali mmto oggigiorno- negli 
Svizzeri preflb Berna, dove chiamali 
BourguignoH , e nella Contèa di Neucallel , 
dove è detta Tècoa, e dove pure fer- 
ve a fare dei Vini al prefente Himatilìt- 
mi , lèbbene in clima meno felice della 
Borgogna , e molto meno della Tofcana . 

* S. Jacques en Calice- = V. l'igne 
Grecque ."S. 90. 

* Sans Mefmtn, ovvero Mufcat 
Orleans. ■ V. N. 52. 

’ 83.' iS’flwf-iWwrej». = Quella fpecie 

nelle Vicinanze di Auxerre li chiama 
Qttìlle de Coq . E’ Uva nera , e ottima tan- 
to a mangiarli , che per Vino ; produce 
ì granelli lunghetti, un poco comprelli 
e duri; e trovafene di tre forti. La pri- 
ma ha il legname forte , e i tralci di 
nodi fitti ; la feconda poco dilferifce dal- 
la prima ; la terza poi è detta Chiqueté 
N. feguente 84. 

S. Pierre, ovvero Raijtn de S. 
Pierre . » V. Gros dEfpagne N. 28. e N. 90. 

84* Sans ~ Moire a» Chiqueté, altri- 

Qienà 
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menti detta Prunelas blatte, per avere 
il legname o la feorza dei tralci più 
bianca deir altre fpecie. = Produce un 
Vino molto debole , non rende che certi 
anni> ed è foggetta a fgrancllare prima 
del giudo tempo d’ cfler colta . 

85. Savignon.~= E' Uva primatic- 
cia» di granelli molto groHì e lunghi, di 
fugo die ha fpirito e fapore , onde fra 
le migliori »* vi è la bianca e la nera » 
ma runa e l’altra fono rare, c poco 
conofeiute anche in Francia . 

. 8 < 5 . Surtn. »E’ una fpecie di Melìé 
N. 34. un poco di granello appuntato, 
e di fapore eccellente, mólto in credito 
nef territorio d’Auvérgne. 

87. Teimurìer, altrimenti Noìreut, 
e anche Plani d’.EJpogne : *= E’ una fpe 
eie di Bourguignon noir N. 7. Ha il tral- 
cio forte, e di feorza bruna, con poca fo- 
danza midollare, e gli occhi o nodi fìtti, 
1 pampani mediocremente grandi , è ton- 
di , coi gambo roflb , e i granelli fìtti , 
di buccia nera . Quell’ Uva regge ài diac- 
ci, ma è di fugo debole, ^ e non ferve 
che per dare ai Vini un color nero, e 
perciò in clàfcuna Vigna non fe, lie fuol 

col- 
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•oltivare che poche plance» In Francia fi 
fa un Vino di quefta fola fpecie di Uva ^ 
che fi adopra dai Tintori per colorire i 
panni, e per tale ufo è anche pagata 
afiai. L’ Uva chiamata femplicemencc 
Raifin noir^ ^vytTO Rai/in Orleans , non è 
altra fpecie che quefta detta qui Teìn", 
turier , e altrove Noiraist • 

Treffeau. ss V. Bourguignon N. 7. 

88. Verdeau» » Specie di Uva così 
chiamata in Provenza, ma fenza me- 
rito . 

8p. Verìur, ovvero Rat /in de Ve- 
riut , 3 Si dice dai Francefi fenza diftin- 
zione di fpecie , quando non fia fpecifi- 
caramente nominata, ogn* Uva buona per 
adoprarfi immatura per Agrefto , o per 
farne Agrefto fugo. Generalmente lecoftu- 
mate in Francia per tale effètto, o al- 
meno riconofciute come le migliori , fo- 
no le Farineatt N. 10. Le Gavais blanc » 
e le vtolet N. 27. Le Carnet, il nero, c 
il bianco N. 25. 

90. Vigne (F Alìcant, altrimenti Gros 
Noie d" E/pagne; ed anche Spanen, e ne- 
gli Svizzeri lle/perion, « Produce grap- 
poli groffi, e di granelli parimente grof- 
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fi ; Uva ottima a mangiarfi , e anche 
migliore per farne Vino. Quella è pre- 
cifamente quella , che entra in ab^n- 
danza nella compoflzione del Vino di 
quel Regno ; ma in Provenza , e altro- 
ve in Francia, a motivo del clima me- 
no caldo, non arriva alla perfezione di 
quella coltivata in Spagna . 

pi. yigne de Mantove . * La Vite 
conofciuta in Francia fotto quello nome 
è primaticcia, maturando ai primi d* 
Agollo. I fuoi grappoli fonogrodì, con 
i granelli pure grolfi, e piuttollo lunghi, 
di un color giallo d’ambra, e di fugo 
fquilico . 

po. Vigne Grecque . = Specie di 
Bourdelais N. 6. che vedi . Si chiama an- 
cora Raifin Merveilleux , e le Saint ‘Jac- 
ques en Gali ce , perchè trovali in abbon- 
danza in quella parte della Spagna . B' 
di color rolTo , ed ha i granelli grofli , e 
rondi ; è dolce , primaticcia, e rende ot- 
timo Vino . Il fuo grappolo è dei più 
belli a vederli. I fuoi pampani nel ma- 
turar che fa l’Uva divengono variegati 
di rolTo, cofa non infolita alle Viti, che 
producono il frutto rolTo , nero , o pao- 
nazzo, pi. Vi- 
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91. Sauvage = E' la LabfùfiB 
dei Latini,' e la Vite falvatica, o Abrò- 
ftine nollra N. i. pag. 90. 

92. L' Uni mir , e P Uni roux. a 
Viti che fono coltivate intorno ad Aix 
in Provenza , 0 almeno fotto tali nomi 
ivi conofeiute, le quali producono Uve 
di buccia fotti fé , e delicata; e mature 
che fieno , fono di fugo dolce ed abbon- 
dante, onde rendono molto, e ottimo 
Vino. 

* Tra le Uve bianche /* Atagnan 
blatte N. 1. U Aragnan Mufeat N. 2. 
c il Claretto N. 15, convengono per pa- 
rere di alcuni Agricoltori Francefi in ogni 
Provincia di quel Regno. Tra le nere il 
Pineau di Borgogna , o fia il Morillon , fe- 
condo che chiamali nelle vicinanze di 
Parigi N. 39. è’ quella- fpecie , che in 
varie Provincie, della Francia rende il 
Vino eccellente o migliore V come lo. pro- 
duce in altre parti piu fettentrionali an- 
cora Vegga fi quanto pure è flato detto 
di fopra alla parola Enìés . Per altro ac- 
ciocché tali Uve, prxxlucano il Vino 
buono nella fuddetta maniera, éd in pai^ 
tlcolare quelhP fpecie detta Pineatt-, bifo'- 
' L gna 
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gna che le ftagioni non vadano contra- 
rie. ma che quella Uva poffa ' giungere 
alla neceflaria maturità . 

Quanto meglio certamente devo- 
no far prova, e produrre frutto miglio- 
re, certe fpecie di Viti fra quelle no- 
minate è coltivate nella Francia tra le 
migliori , qualora fieno trapiantate e col- 
tivate fra noi pér il clima più felice 
che godiamo, per la regola ed efperien- 
Z3. che generalmente fi ha dai Tolcani 
nella cultura delle Viti , c per T cfpe- 
rienza che parimente abbiamo del can- 
giamento e miglioramentq che fanno le 
Vititrafportandole da un* Clima più fet- 
tentrionale, o meno meridionale, ad altro 
più caldo, o più meridionale. 

' . / $. XIX. 

. De//a eleùme del fuolo, appropr$ai0 
olle Viti /tentò a , riguardo della natura 
della terra , 'quanto a riguardo delF efpojì- 
zione delle Vigne, 

G Randiflìma è T influenza che ha la 
qualità della terra, c rcfpofizione 

del 
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del luogo falla qualità e bontà dei Vi^ 
ni. Se quefte circoflanze folfero concra'v 
rie, o poco favorevoli, uno getc'ercbbé 
ogni pen/iero, ogni fatica, c tutto ilda-_ 
naro nell' imprefa di dare ai fuoi Vini 
notabil pregio, e reputazione; e quan- 
tunque per rimediarvi uno potefle mette-, 
re in. pratica nella Ottura di Amili Vi- 
ni molte diligenze , e ricette , non orante 
farebbero* fempre inferiori, o difettoli* 
fecilmente rifiutati, e meno fani. 

Acciocché adunque le Viti rendano 
Vino generofo, ed infieme guftofo,'ò 
amabile , non vóglionó elTer coltivate ia 
Pianure , o in terreni troppo balli . In 
quelle fituazioni efle producono , c ve- 
ro, molto Vino,_ ma fempre acerbo, de- 
bole, acquofo, e poco carico di quello 
fpiritq , che fi addomanda Vinofo propria- 
mente: mentre tal Vino non fi può lun- 
gamente conferyare, e le Uve prodotte 
da codefie Viti fono foggette ad infra- 
diciare. Nei poggi poi, e falle colline fi 
ottengono Vini generofi, fquifiti, e du- 
revoli. Bacebus amat CoUes ^ 

Nella fommità de* monti poi lègue U,' 
contrario a cagione delle acque, che per- 
. * ‘■' Li'''** quoto- 
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duotono nello fcoirrerc precipicofa mente le 
vici? e ie raffreddano, fico jme per caufa 
del gelo , e dèlie nevi, che lungamente vi 
rcgnaiioV*’‘e parimente dei venti impe- 
tuofi , è freddiVche vi foffìano , i quali 
rendono le Uve fcarfe,di buccia grolfai 
e acerbev’còtne*' anche in Ellate per le 

S fandini’;’che v infiocca no , e perl’eccef- 
va ficcità [ alfa duale fono i monti fogi? 

Le valli ^01*6, ed i luòghi molto' 
baffi non conveqgono alle “Viti per efler 
ricetto d’ umidità , e di acque , delle 
brinate , e delle nebbie, e per elfere trop^ 
po fcarfamente 'illuminati' e rifcaldati 
dai raggi del Sole. 

‘ L’umido grande del terreno rende 
il fugo delle Viti' troppo fluido, ed il 
muccofo dolce troppo fciolto o divifo ; 
dal che ne rlfulta, che éffb corpo muc- 
cofo dolce t effondo difgregato, e come 
nuotante in troppa quantità di veicolo 
aqueo, non lafcia ben maturare le Uve, 
e pretto le fa .volgere alla putrefazio- 
ne; cofiqchè volendole ammortare pri-- 
ma che mircifcano , rendono un Vino 
acido o afpro, efoggéctb poi-honóftante" 

anche 
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anche querto a . infradiciare , c (èmprtf 
debole, . . ; ^ r. 

V efpofizionc generalmente più prò*; 
pria per la Vigna è fra mezzogiorno ù 
levante al coperto della ^tramontana, ù 
del libeccio , due venti egualmente fii^ 
nelìi, alia, qualità dei Vino ; nei luoghi più 
freddi perfettamente a mezzogiorno , c nei 
tiepidi e ; temperati più verlo .levante* 

Le. code mediocremente elevate ed 
efpode. ai venti meno gagliardi produ« 
cono i Vini migliori. Io quelle efponzio^ 
ni ì vapori non vi foggib^naoo, ed U 
Sole meglio le illumina, le ^rifcalda» 
Se il lùolo hia più di 40. Q.vyero 50* 
gradi di declive, vi vogÙoop di diUanz^ 
in .diftanza del muri, almeno a fecco... 

. Nefliino .però' s’ immagini , che que« 
fU terreni declivi, e; fortificati jdi tanto 
m tanto da muraglie , fieno cfcnti daidanr 
ni fielle acque ; poiché vi fono fottopo- 
fii qi^oto, tutti 'gli altri ; anzi di vaotag-* 
gio , 0 almeno le confcguenzc fono per efli’ 
dì maggior collìderà ziooe, perchè nelle 
coftituzTooi pio^ofe , le -acqu? interior* 
mente accumulate rompono i muri , e 
li portano dietro la tetra, c ie. Viti . 
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« Si pòffono vedere fopra di queflo 
due Differtazioni Ilare premiare dall’ il-' 
hidre Socierà Economica di Berna Alila 
Aianiera di ragliare , iìruare. e collega* 
ie le pierre nelle diverfe qualirà di mu- 
raglié. 

I In dfvferfi luoghi però lo fleflTo ef-’ 
ferro ^ che (I orriene dai muri , fi può 
qtrehere dàlie fiepi forri e ben f^rre ; an* 
:àda quelle néi rerreni, ove efle pofib- 
flò ben Aifiiflerè , e nei quali vengano 
guardare il poiienre , efpecialmenre la 
tramonrana ( deAinando le muraglie 
per le a Irre due efpofizioni ) fe ’ne può 
ricavare' maggior frurro , che dai muri ; 
perchè le fiepi di frutici ben radicati afli* 
curano fufiìcientemenre bene quél terreno, 
{quando non fia troppo elevato : ed efiendo 
formare da frutici buoni per alimentare 
il BeAiame , come per efempio di GmeftrM 
maggiore fpinofa , detta dai Botanici Scor^ 
pio, quale fi coAuma in Bcemia, e vedefi 
piantata nel circondario della deliziofa col* 
tivazione fuori la Porta a S. Gallo di 
Fìrènze , («) faranno di ' gran follievo 

P" 

1 . * • 

(«) Qui dcrr awertirfi che la Siepe di Seorpio , 
volgannence Giacfin fflaggiere Spinefa» della 


Digitized by Google 


j( i<57 X 

per il mededmo, troppo andando la 
Tofcana a mancare dì giorno in giorno 
di foraggi . 

Accade qualche volta che per lun- 
go tempo non fi da veduta traccia alcu- 
na di acque fótccrranee, ed in un trat- 
to ne comparifcano alcóhe fcatùrigini , a 
motivo di eflèr reftato impedito qual- 
che antico canale naturale o arfefat- 
to, che altrove le penava, onde ua 
nuovo fé ne fieno aperto. In ^ueftò 
cafo (1 ricorra ai compenfi e lavori che 
r arce e la perizia hahno ritrovaci còn- 
facienti , e altrove fugg'eriti , 

La proUlmltà delle acque, (lagnanti , 
delle vade praterie, e dei bòlbhi, o pian- 
tate grandi d’ alberi deteriorano molto 
la qualità dei Vini , per la quantità dei va- 
pori , che fi alzano da tali luòghi . e ricado- 
no Tulle Viti vicine ; Onde ne vengono a na- 
fceregrinconveiìienti, che fi fono di fòpra 

L 4 tOc- 

le è circondato dolizlop), Duerno luogo che (i 
vede fuori appunto la noftra Porta , detta di 
Gallo , i ^co foriò e foggerta a luogo a luogo a 
fcccarfì ; perchè tal pianu è propria dei • monti , 
e diiHcilmente fufllftc net piloni} ma tipi colli, 
nei monti., e nei luoghi particolàrmente di Marem- 
ma , riefee molto durevole e inficine piti, rebufta . 
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toccati procedenti daU’umido fovcrchio.. 

, Di V crii Autori d’ Agricoltura, e nnol- 

to accurati , tanto ;ragli Antichi, quan- 
to tra i Moderni, hanno indicata una ma- 
niera facile per conofeere fé una terra 
fia propria a produrre buon frutto, a 
particolarmente buon Vino. 

Mettali un pugno di terra in un 
vafo di vetro pieno d’ acqua , indi 
fciolta che lia li palli per un cencetto Y 
acqua, e li alTapori la terra , che refta in 
elio cencio : fe 11 troverà alfa potandola 
acre , o amara , il Vino parteciperà di ta- 
li fapori o difetti. Parimente prefa una 
porzione di terra > c Aropicciata con le 
ipsni , dall’ odore o lito che produrrà , 
odorandola, darà indizio della fua buo- 
na o cattiva qualità. 

La Vigna domanda generalmente un’ 
aria piuttofto calda , che fredda , e piuc- 
toAo afeiutta , che umida o piovofa ; e 
molto la danneggiano le tempere, ed 
altre intemperie dell’ aria . 

Le Vigne , dalle quali lì vuol rica- 
vare un Vino fcelto, efquifito, devono 
dfer grandi, e cinte di muraglie . Que- : 
Ae difendono la Vigna dalle Beilie . e dai 

Faci- 
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Facimali , che ricercano e mangiaoo l’Uva 
più matura , quale e quella che rende Vi* 
no più perfetto e rpiritofo :.(i aggiunga 
che i terreni murati - più lungamente' 
confervano il caldo . 

Lungo quelle muraglie , ed all’ efpo- 
flziohe di mezzogiorno e levante, 
poflbno didribuire delle Viti di Mofea- 
do , le quali faranno ottima prova , fpe.l 
cialmente fe faranno tenute a foggia di> 
pergola. . 

Siccome l’ Uva nera più facilmente* 
della bianca infradicia e prende la muda 
e cosi produce un Vino di fapore meno 
buono, e foprattutto mal fano, e che noir 
rifehiara mai bene, perciò le Vitid’Uva! 
nera debbono efler rìferbate per i luo» 
ghi più elevati ed afeiutti , e non pian-^ 
tate nei terreni badi e trayerfad da^ fre- 
quenti canali di acque, _'0 in vicraan- 
za di laghi, e marazzi, nè tampoco in- 
terreni molto fertili , e graffi . 

Il terreno appropriato per T Uva* 
nera deve efler leggiero e arenofo , o faf- 
fofo . Una terra forte rende il Vino grolfo. 
e. inebriante. 

Giovanni Vettorio Soderini nella iua*. 

Colti- 
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Coltivazione Tofcana a pag. z. dice « 
Tutti gli Agricoltori convengono in pa- 
rere j chci i fallì fieno amici delle Vi- 
ti ■ ed a carte ii. foggia nge: - Tutti i 
terreni Jaffofi in qualunque fito , o di Piano, 
0 dt Poggio , ricevono le Viti lictametìie , e 
generano Japoriti, e gltgli or di Vitti. 

' A qaefio propofito diceva un nòbi- 
le e celebre noftfo Medico Alberto Rim- 
botti ; che pubblicò un Operétta fui Popo- 
ne sa Vino nel /affo , Popone in terren graffo ; 
cofa che Virgilio ancora aveva notata 
allorché dilTe :■ In aprici scoquitur Vindemià> 
ftxis , E condannata aveva anch’ elfo con 
tutti i Conofcitori della Natura , e dei 
bifogni delle Viti ; T elpofiziòne a po’nert- 
tc , avendo detto : lieve tibi adSolem ver- 
gant Vineta cadentem, 

- U efpòfizione fua naturale , o più 
confaciente è quella dove le Viti poflb- 
no godere dei rag^ debSole più diret- 
ti, ed averli per maggior tempo che 
fia polTibile, quale è quella d' un 'perfet- 
to mezzogiorno, c fe foflé poflìbilecon 
uri poggio dietro alquanto difiante , che 
impediÌTe o rompefle la furia dei venti 
del Nord , o boreali, per la ragione che 

i rag- 
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tnédefimì Solari vi iTacciano e vi 
mantengano tutra là Toro“ impreflìòne 
mentre dall* accumulatnento, vigore, é 
permanenza di elTì raggi tutta la bontà e 
forza del Vino dipènde. 


Cuardé al calar del Sol ^ che fi fa Voto ì 
. Cimito elT umor , che dalla Vite fida ' 
. Odnte Purgai, ’• 


i Paèfi fituati fra il quarantedmò è* 
cinquanteilmò gradò di lantudine co^ 
me r Ungheria, la Spàgha,' il Portopllo 
r Italia , la Francia lìh gran trattò delT 
ÀuUrlà*, della TrànClvania, e gran parte 
della Grècia , producono i Vini niigliori» 
pèr éder quefle Regioni bene efpòde alU 
forza dei raggi Solari, 

Le pietre, le arene, c le ghiaje , 
quantunque fembrino foHanze per loro 
(tède molto derili, fono tuttavìa infi- 
hitannente adattate alle Viti, perchè 
cónférvaoo lungamente il calore conce- 
pito dei raggi ^lari , il quale padà fa- 
cilmente a rifcaldare le radici di ede Viti « 
è di più attenuano il fugo o fluido ali- 
mentare , che vi pada a ’ traverfo , e 
tengono la terra (leda difgregata e fciób 
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ta in modojche eflb fugo. mitri tiyo pof- 
inìiniurfi , è ‘dcxvunqùe pà'fT^^^ di- 
ftrtiitìirfi Jfiilo ^llé piu urof^ 
te dellerpiaftte. berciò cretV pure'&aC 


le tetterò la pm'àdàttatà',.e piente Jo'e, 
r argilla , la marga‘,“ a* altra terrà gr“of-“ 
fa ,;e pingue 'per .fè fòla , perchè ’^uefle 
flritigonu le'radici> ed i canali' adorben- 
ti dalle', medefjitoe , e niegano mediante 
la loro denfità e. tenacità. J’infinuazione 
dell^umido*; é riètò^ quell’ ultime fennon 
ni^fcolàte, cóme^fqpra 'li è detto^rcòh* 
àitre terre ’efoftànzéy polTondaUtnen- 
tare, e far ‘ fulli/|èce’ nel letrò Iqro. le 
Vati 7 Èfle -pifi^re^ ' dèllé," ‘code jO ' collinèt 
cirèn'dò'i 'come qual^; Tempre Io fònó*,.jdr 
datura calcarea con il loro • disfaei'-j 
mentp, che di .ma’no ^ìn manp devono 
coi tempo fodrirèV fomminillranq anco- 
À^dePfali.'alcallci.'è degli elémei;»ti di 
natura bltuminòra,* q' fu Ifurea i quali 
linortò contribiiifcono,' concorrendovi upa 
favorevole etppfi/idne , a produrré uh 
Vino-gcnerofó'^é di 'grande fpirito . Per- 
ciò le nuove coltivazioni in limili luo- 
ghi , Tàddimandati da noi {caffi, nelle 

cplle'^pietrpfe rendono ì Vin’i più Tapo^-, 
^ - ‘ riti * 
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riti' e gagliardi èd efenìpio ne "polTòncF 
edere gii /c/7^ fatti a Settimello', fottó 
ì PP/ A^oftiniani ' detti' delle .Cappelle ; 
fhti fatti'per cavar, piet^^^ pér.'.le. For- 
naci' da calcina ,, "dóve fono date' piantate 
■yigne , le quali. producono Vino '(qùifi- 
tò , e infinitamente fpli'itoilb é gagliardo j 
' Siccóme poi anco' i| ' fòverehiÒ fcà- 
lore‘, dilfeccar potrèbBctroppo le Viti^ è 
farle perire, perciò^ yi èneceiTario il' coni 
córfo di un certo'umido j che le aliménti ,* 
in fpecie'dàllo fviìuppo del frutto fino aìlà 
fua maturità; quindi è' che migliori 
" molto di certi altri fono alcuni Vini pro^ 
dotti in alcune colline, ed in certi mon- 
cicelli , a una certà" didanza de’ quali fcor- 
rono dei fiumi ; perchè quelle Viti ri- 
cevono’ grand' aliménto' dalle guazze, q 
rugiade , che i Vapóri copiofàmente fol-: 
levati da quelle acque p^òj^ucono in quei 
cóhtorni'j nel tempo che ì’umidità infinua- 
ta nel .terreno , ed attratta dai vali aflbr- 
benti della Vite è vigoròfamente digeri- 
ta, o elaborata dal calore del Sole. 

Che la natura dìverfa del terreno 
contribuilca a produrre Vini diverfi nel- 
la forza, nel gudo, e nella lalubrità/ 

non 
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flon fé ne può dubitare ; poiché luoghi 
podi rulla (lelTa collina o coda , all' ìAelTa 
efpo/ìzione di Sole , e piantaci dèli’ illedè 
(pecie di Viti producono Vini digerii. 

‘ Il Vino del Tokaj è creduto da mol- 
ti elTer prodotto così buono mediante 
la miniera e vena d’ oro del’ Mon- 
te : ma nè l' oro » ne altro metallo , ben- 
ché infinitamente divìfo ed afiotcigliato 
può contribuire fpecificatannence alla fer- 
tilità della 'terra, ed a rendere, i fughi 
dei vegetabili migliori al gufio . Realnién- 
te tal Vino deve la Tua bontà ad uno zolfo 
attenùnilfimo e corroborativo, di cui c 
carico quel terreno, ‘ed al eguale pure 
devono la loro forza e qualità (lòmatica 
e roborante i Vini e Mofeadi di Sicilia , 
c di Grecia, la Lacrima del Vefiuvio, il 
Mofcadellodi Lipari , e piu altri prodotti 
iòcórno ai Monti ignivomi , o Sulfurei.* 
^ Alcuni- Vini certamente, quantun- 
que prodotti da fpecie di Viti, me- 
definie, ò con (imi li , ed ’ in luoghi per 
cfpofizione inferiori , fi rifeontrano 
di qtiàlicà'' migliori . e più gene- 
rofi, per la fola qualità o natura di- 
veda, della terra; ove fono fiate piah- 

I tC- , . i ^ , * - ■ I 
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tate e rilevate efle Viti. Per aflèrzio- 
ne df M. Bidet le terre di Mailly , Lu- 
desy Chìgny t R-illy, Villers - AlUrans % e 
altre oella Fraocia , quantunque éfpoBe a 
fettentrione fomminiftrano Vini aflài 
più (limabili di quelli del territorio di 
Saìnt-Thterry , quantunque ottimi , e ge- 
neralmente (limati Tedi luogo efpoBo 
al mezzogiorno. Nel territorio di Na- 
poli', fuori della Grotta di Pofilipo (In 
verfo Pozzuoli, le Viti fono tenute alti(^^ 
(Ime e mandate fopra i Pioppi a tre e 
quattro 'per Pioppo, come (i cofturna 
appunto da noi nella Pianura di Fucec- 
chio, e non oftante quede Viti produco^ 
no un Vino, addimandatonel PaefeiW«xa 
Lacrima, il quale è gagliardo e fiimo- 
fo,in modo che poca quantità di e(To è 
capace ad ubriacare qualunque Uomo per 
bene alTuefatto al Vino ; 'perciò, venden- 
doli quello in Napoli ù primo e al prin- 
cipiar deir Edaté , poiché non (I può trop- 
po confervare, accade cKé vi (i vedano 
in tal tempo molti ubriachi per le Bra- 
de, "e particolarmente dei Soldati, la 
qual cofa e(Tendo dalla minuta gente ve- 
duta, queda Tuoi fubito gridare^ Fine di 
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Tozzuoli.W VìAo però prodotto dalle Viti 
tenute appreflb di noi in maniera conli- 
mile nella Pianura di Fucecchio non è 
capace anche bevuto in eccello di dare 
come quello al capo; quella differenza 
nafce tutta dalla natura diverfa delfuo* 
lo , mentre il territorio tra Napoli e 
Pozzuoli è molto pregno di parti fulfu- 
re6 , ed ha vicina la gran Zolfatara. 

L'effettiva falubricà poi dei Vini 
dipende intieramente dalla fottigliezza 
dell'alimento ricevuto dal terreno, nel 
quale lì trovino combinati alcuni principi 
eterei; ed elafi ci, che producono in eP 
lì tutta l'energìa, e lo fpirito, e percon- 
fegùenza corroborati v<i e falubri divengo- 
no; in quella’ guifa che le acque quan- 
to'più fono forili , leggiere , c impregnate 
di materia eterea ed elallica , più fono 
falutari , e con maggiore efficacia guari- 
feono molte malattìe . Vini di quella na- 
tura eTalubrìtà fono fra gli àlrri quelli 
d’Ungheria^ e ‘quelli 'del Reno; ed al 
principiò qleòfo e fui fu reo li deve ilco- 
lor giallo a cor tendono, fpecialmente’ l 
fecondi; L’abbondanza fovcrchia in alcuni 
di quello pfitìcipio'fùlfui'eòjCome accidé 

nei 
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nei Vini d’ intorno Napoli , fa s\ che 
non badino, e non fieno anche fani, e 
principalmente dieno al capo , come ab- 
biamo fopra avvertito parlando della, 
mezza Lacrima di Pozzuoli. 

Per piantare adunque con frutto una 
Vigna non folo giova avere il fuolo ben 
efpodo , ma bifogna ancora conofcere la 
qualità particolare della terra , che. 
concorre in quel fuolo, mentre a diver- 
fe fpecie di terra convengono ancora 
diverfe fpecie di Viti ; e fecondo le di- 
verfe fpecie di terre, acciò effe Viti vi 
allignino, e facciano frutto ,diverfi fono 
pure i lavori , che vi fi devono foce , 
Uon omni Calo , favore cuUut idem . Cola-' 
meli, ÌÀb. Ili, Cap. l. 

Quanto più il terreno è forte. c 
graffo, e il 9lima è caldo, tanto più, ce- 
tetti paribns , le Viti fi pofibno potar lun^ 
ghe, e mandarle in alto. 

La terra leggiera, piuttofto fecca, 
e mefcolata con pietruzze , ghiaja , e faf- 
fuoli, è come fopra abbianno accennatola 
più adattata alle Vici . 

La terra abbondante di pietre, le 
quali dal gelo,. dalle acque, c dal Sole. 

M fo- 
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facilmente lì convertono interra, come 
la pietra addomandata dainodri Gahfiro , 
c mefcolata con arena fecca è la più con- 
naturale a quali tutte quante le fpecie 
delle Viti. 

Sulla fuperlicie conviene che la ter- 
ra Ha porofa; in fondo poi a tre o quat- 
tro piedi può elTere alquanto più denfa , 
o tenace ; come mefcolata con argilla ^ e 
marga . A tal profondità convengono an- 
che i falli, perchè quelli nell’ Inverno 
difendono le radici delle Viti dai diacci, 
e nell’Edate dal troppo rifcaldare e ri- 
bollire . 

Le terre forti ed umide non con- 
vengono alle Viti, perchè noh fono pe- 
netrabili dal Sole , quando non li ■. poflà- 
j»o correggere con ararle profondamen- 
te, e mefcolarle con terra fecca , leg- 
giera, e fabbionofa, comefopra trattando 
dei lavori abbiamo accennato. 

La terra rolTa è una terra fempre 
forte, e contraria alia Vite, perchè è 
argillofa e umida , e perciò iholto tena- 
ce, e quando per lunga liceità lia ridotta 
afeiutta è molto dura ; perciò in tutti i 
cali difficilmente le Viti vi prendono ra- 
dici , 
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dici , ediffìcUmence fi può anche lavorarla • 

• Lavorata per altro molto, e quanto 
fi conviene, una volta che le Viti vi ab- 
biano prefo radici , vi crefcono e vi fuf- 
fifiono molto bene. Generalmente le Vi- 
ti allignate nelle terre forti rendono un 
Vino di gran corpo, e inebriante. I luo- 
ghi poi di terra leggiera producono i 
Vini più delicati , ed in fpecie le terre 
brune , e le giallafire. ' . 

Ogni eccefib per- altro delle terre 
in efier calde , fciolte , grafie , leggieri » 
fredde , fecche , magre , e tenaci , nuoce 
alla Vite, la quale nelle Regioni caldif* 
fime viene abbruciata t e nelle gelate dal 
troppo freddo feccata ; per il foverchio 
umido marcKce, e quando le manchi 
per P eftrema ficcità P alimento infterili- 
ice,ed egualmente fi fecca. * 

Quanto le nuocono i terreni trop- 
po denfi, come impenetrabili alle piogge 
ed ai raggi Polari , altrettanto difconven- 
gono i troppo rifoluti o leggieri , perché 
riefcono troppo poveri d’ alimento pet 
la Vite, e non fofiengono i lavori che 
vi fi fanno : ed all’ oppofto i troppo pin- 
gui anch’ efiì nuocono per la tenacità , o 
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per il foverchio alimento , che danneg- 
gia la Vice , e indebolifce e peggiora il 
prodotto ♦ * 

Dunque la terra non deve avere un 
eccelTo dichiarato nelle fuddecte qualità, 
ma bensì moderatamente deve inclinare 
piutcoflo ai caldo , che al freddo , piuc- 
tofto al fecco, che all’umido, e piut- 
tofto al raro, che al denfo, come Co- 
lum'ella pure lo ha avvertito, 
c Delle maniere di correggere le ter- 
re , qualora pecchino in qualcuno dei fo* 
praccenoaci eccedi, ne abbiamo tenuto di- 
feorfo, ejriportati i rimedi al §. XVIII. 
dove fi è parlato dei lavori delia terra , 
e della cultura delle Vici . 

Qualora poi le Vigne fi voledero 
piantare ai piedi delle' colline , e fi vo- 
ledè che producedero Vino di ottima 
qualità, non avendo tra i propr) edètti 
la comodità di profittare delie code più 
favorevoli di ede , almeno bifognerebbe 
che la terra vi fode naturalmente canto 
buona , o con l’arte ridotca.tale , che ve- 
jiide a produrre quegli edètti , che diretta- 
mente dalia buona terra ne vengono , e 
fupplidè ai difetti dell’ efponzione ; ma 
• quedi 
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quefli porti, non fi dovrebbero deftlnare- 
per le Vigne, nel più baflb delle colli* 
ne , ma riferbare per i prati , e partico 
larmente per certi bofchetti , e Cartagne* 
ti, i quali pure fono necelTarirtimi tanto, 
per manteninnento delle Viti, che per. 
foraggio , del quale molto al prefente ab*, 
biamu bifogno . Simili bofchetti, foprat* 
tutto ai piedi delle colline, le difendono 
dallo fmottare, e dallo sfruttarli di buo- 
na terra . 

Siccome lì trovano delle fpecie di Vi- 
ti , le quali piantate in terreno , che per 
le cognizioni generali li rtima ottimo > 
non ortante non vi fanno buona riefcita», 
perchè debbono avere analogia eoa 
tute' altra fpecie di terra a noi per, an- 
co ignota ; perciò trattandoli di piantar 
Viti di fpecie feonofeiuta , o forertiera ^ 
li pia nteranno in principio poche Viti di 
quella tal forte, e fe ne attenderà da. 
quelle la riufeita , ed a aorma del buono 
o contrario dito uno li regolerà per af- 
fortire delle medelime tutta la poflellio* 
ne, o per ricufarle totalmente, . . 

Quanto il clima : o . il paefe è piu 
caldo o raeridionale!,,>tatóo:più è adat- 

M 3 ’ tato 
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tato alla produzione del Vino, c con 
tanta minore induilria o fatica vi fi dee 
aver buono ; fe tale poi non vi riefcilTe , 
non il fuolo principalmente fì dovrebbe 
incolpare, ma la negligenza degli Agri* 
coitpri , e fors’anche li potrà dire elTer 
le Viti di fpecie inferiore . 

La Tofcana realmente ha dei Vini 
ottimi, e fuperiori ad ogni eccezione 
nel loro guflo, ma molti in vero anche 
ne ha, i quali non meritano tutta la lo- 
de , ma anzi hanno dei difetti ; mentre 
quali tutti potrebbe averli eccellenti , 
avendo da fcegliere vitigni perfettillimi , 
e di tutte le fpecie dentro al proprio paefe 
allignati e coltivati , oome fopra abbiamo 
avvertito; ed elTendo Firenze, Capitale 
della Tolcana, circa a dugento quaranta 
miglia più meridionale della Borgogna , do- 
ve li fanno oggigiorno Vini di tanta efti- 
inazione , e non avendo ella Tofcana per 
parte delle fue code , poggi, e colline 
terreno meno adattato o meno propizio 
di quello delle colline della Borgogna . 11 
Soderini, e ilOavanzati fofpettarono che 
il terreno della Francia potefle efler 
migliore per la cultura delle Viti di 

quello 
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quello che folTe il nollro; ma sbagliaro- 
no air iogrolVo , e ciò aiTerirono fenza 
averne fperienza o prova fifica veruna. 
Sentiamo fopra di ciò quanto riferifce il 
Signor Beguillet di Digiooe encomiatore 
dei prodotti della Borgogna Tua Patria* 
e particolarmente di quei Vini , tanto 
nell'Opera fu ila Cultura éille Vi fi in Bor- 
gogna , che nell’ altra intitolata „ De 
„ principiis Vegetitionis, & Agricultu- 
„ rae, & de cauds triplicis culturae ia 
„ Burgundia difquilitio phydca . Divio- 
ne 17ÒS. in 8. „ In quell' ultima O. 
pera precifa mente a pag. pò. parlando 
delle colline e co^e della Borgogna così 
lì efprime „ Colles Burgundiac montanae 
,y aliurguat ciementer & molliter in- 
„ ter exceifa Muntium, terraque fru- 
„ mentorum ferax , fed vchementer dea- 
„ Ci , ibique et o^oni Baves ad lingulos 
„ voiineres hanelant: terra enim eli ar- 
gtUofa , ut fere oinnes colles, qui 
„ non funt lapidoli & faxatiles, aliquibus 
„ tamen in locis argilla non ed pura* 
„ fed cum nnarga vel creta admixta . 
„ Colles igitur Burgundiae funt edam 
„ frunaentar ii , fed ibi folum teoax,cul- 
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„ turaquè difficile, et cum cultris, pon- 
„ dcrofoque vomere laceraodum magnis 
„ Agricolae conatibus ; fi vero haec ar* 
,, gillofa terra cum marga et glarea 
„ admifcererur . rune tenera , mollis , et 
culcurae aptior fieret/ imo 'edam et 
„ ferdlior. 

Cofìcchè concorrendo a favore del- 
la bontà dei noftri Vini T otdma fpecie 
delle viti, la qualità richieda delle ter- 
re, c delle fodanze componenti le nodre 
code e colline, e la propizia latitudine 
del paefe , edendo Firenze prefs' a poco a 
gradi 43. , e due terzi quando Digione tro> 
vali ai 47. , o un terzo incirca purché non 
fi omettano le attenzioni neceffarie per la 
cultura e codudimento delle Viti da itie 
dn qui avverate, e le dovute diligenze 
nel fare i Vini, da deferiverfi negli 
Articoli fudeguenti, non podono fare 
a meno di eifere i nodri Vini quanto 
altri mai fquifìti , e falubri , e di quelli 
della Francia , e di Borgogna migliori . Si 
diccia rideffione, a quedo propofito, al 
tempo in cui fono obbligati a vendem* 
miare in Francia nell’ Arhois , e a Cbateaa- 
CkalvnsntXh. Franca Contèa, a voler che 

abbia* 
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abbiano un Vino buono , e maturo, 
cioè a Natale, e dopo che le viti per 
le brinate e i diacci fon reftace fpoglia- 
te dei loro pampani. 

§. XX. . 

Della Vendemmia , Fattura dei Vini , 
e loro Confervazione nelle Botti , e nelle 
Cantine , 

Q uanto fono neceflarie le attenzioni 
finora accennate, altrettanto lo fono 
quelle ancora, che debbonfi avere nel 
vendemmiare, e nel governare c con- 
fervare i Vini fatti che fieno. 

Per dare adunque un principio più 
generale alle vedute di quello Artico- 
lo , diremo doverli abbadare in pri- 
mo luogo , che eflendo imminente il 
tempo della vendemmia , tutti gli uten- 
fili neceflarj per ella , ma fpecialmente 
le Bigoncie , i Tini , le Tinozze , lo Stret- 
toio , e le Botti , fieno alf ordine , c che 
non fappiano di alcun cattivo odore > co- 
me in fpecie farebbe di tanfo o di muffa • 
Seciòaccadefiè, ne a vv crebbe certamentt 

che 
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che il Viao non poco rimarrebbe guadato , 
onde (Imili vaii , che avedero contratto 
mal odore , debbono edere diligentemen- 
te lavati , e rilavaci con acqua calda , 
llropicciati e fpazzati con granata refi- 
dente, come è quella di dipa , e lafciaci 
aperti ali’ aria . ed al Sole per quanto 
bifogna . 

Per avere le Botti Tempre proprie 
ed in buono dato da edere empite di 
Vino quando occorra, per quanto redia- 
mo indruiti dal metodo moderno Fran* 
cefe , giova vuotate che fieno lafciarle 
fgoccioiare per due giorni, indi bruciar- 
vi dentro alcuni zolfini, e dopo diverfi 
giorni bruciarvene altrettanti , e. reitera- 
re anche qualche altra volta queda si 
fatta operazione, finché fi poda credere 
che quede Botti non fieno afeiutte intie- 
ramente . Volendofi poi di ede far ufo, 
converrà rifciacquarle bene con dell’ ac- 
qua pura , per così togliere ad edè il fico 
introdottovi dallo zolfo. 

Secando l’ efperienze riportate da 
M: ' de Bomare nella fui Mineralogia 
verfando tre o quattro goccie di fpirito 
di zolfo in un bicchiere di Vino dato 
» intor- 
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intorbidato, ed ingiallito per raggiunta 
fatta deir olio di tartaro, ripigiia intie-- 
ramente il Tuo color rubicondo , e la Aia 
trafparenza, perchè fa precipitare il tar- 
taro, che lo aveva intorbidato ,e fatto- 
lo variar di colore . Da quello s’ intende 
perchè Ila giovevole per la confervazio- 
ne de’ Vini il gollume di dare alle Botti 
lo zolfo, il quale inapedifee il follevar, 
mento del tartaro che lo altera, e pre- 
cipita quello che il Vino aveflè giàfciol- 
to c riprefo dalle pareti dei vafi ♦ 

Per altro i Vini che hanno il loro 
credito nel colore molto ro0b,o pieno, 
prodotto dalle parti grofle e coloritrici 
che vi nuotano , come fono molti dei no- 
flri migliori. della Tofeana, foffrono dal- 
lo zolfo fcapito ,. perche depurandoli 
per tal .forma , e di tali parti , fcolori- 
feono ; dimodoché per i nollri il coftu- 
me di dar lo zolfo alle Botti , o al Vi- 
no ha poco luogo , o deve efler dato con 
quella moderazione, e con quelle cau- 
tele delle quali altrove parleremo. 

Se vi folTe timore che le doghe 
delle Botti gemeflero , vi fi getterà dell* 
acqua bollente, ovvero dopo averle la<» 

vate 
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vate con acqua frefca , vi lì brucerà un 
bicchiere d’ acquavite , che lìa perfetta 
e molto gagliarda , la quale operazione ' 
fa a maraviglia rigonfiare, o ingroflare" 
le doghe. 

- Se le Botti abbiano un qualche odo- 
re , fi renderà quello manifefto con te- ' 
nere il- nafo alf imboccatura di efia nel 
tempo che fi faranno dare dei colpi con 
un martello al fondo? o mettendo il na- 
fo al cocchiume , dopo aver foffiato con 
tutta la pofiibil fòrza nella Botte. 

Le Botti giudicate fané, che hanno 
un odore, febben grato al primo giudi-' 
zio, farà cofa non inutile tuttavolta il 
lavarle con acqua bollente, nella quale 
fia gettata una porzione di vinaccia" ca- 
vata dallo Strettoio, e due buone i^ian- 
ciate di foglie di Pefeo ; e vi fi gette- 
rà anche una mezza libbra di fai comu- 
ne; quindi fi agiti, e fi rulli la Botte 
con quelle materie dentro , e dopo a- 
verle eftratte , fi fgocciolerà e fpazze- 
rà; fgocciolata e fpazzata che fia, vi fi 
potrà anche bruciare un poco di zolfo . 

Le Bocci poi nuove , quando fode- 
ro fofpette, fi governeranno come fo- 
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pra, ed al fale comune li aggiungerà Ufi 
quarto di libbra fino in mezza di allume 
di rocca, e Ce quelli accennati ,rimedj fi 
credèflero infufficicflti , vi fe ne potran- 
no adoprare dei più efficaci. 

.Avariti di mettervi il fondo vi fi 
bruceranno dei fermenti in modo che la 
Botte redi bene affumicata, e riarfa, ma 
però non rimanga- bruciata ; indi vi fi 
rimetterà il fondo, e fi laverà con ac- 
qua < caldifiìma , nella quale fia, fat» 
bollire della fenapa , e del finocchio 
pellato. ' - 

Si .potrà anco gettare nella Botte 
un fecchio di ranno forte' e bollente, 
chiudendola e girandola , finché il ranno 
non fii freddo . Si riempirà poi la Bot- 
te di acqua pura che vi fi lafcerà Ilare 
per lo fpazio di fette o otto giorni . • 
Vi fi potrà- anche, mettere della 
calcina viva , e delle vinacce calde , 
e della fondata bollente cavata dai 
Tamburlani , nei quali fi dilla T ac- 
quavite . . • 

Siccome però la rannata nel girar la 
Botte fi attacca alle pareti , bidona per- 
ciò lavare indi il fondo di cffa, e lavarla 

anco- 
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neon nitn intierameoce bene , ' ed in^ 
ficaie diligentemente fpazzarU. 

Si darà poi un odore appropriato e 
grato alla Botte « e fi driageranno infie« 
me le doghe , mettendovi dell’ acqua cal- 
da , nella quale fieno dati infufi de’ co* 
riaadoli, degli- anaci, e del finocchio 
pedato da un un’ oncia per ciafeuna fora- 
te incirca , e 'con qued’ ultima acqua aro- 
matica fi laverà non una, ma anche due 
volte , come ^ha praticato qualcuno con 
ottimo edetto. 

Il preparare in queda maniera le 
Botti, (ebbene fia una cofa per la mag- 
gior parte da molti rrafeurata, per ‘al- 
tro ella è fenza dubbio di fomma im- 
portanza . ji 

Molti lafcianoquafi marcire leBoe^ 
ti vuote , e gii alni vafi da vendemmia 
all’aria umida ed alle piogge . cofa infini- 
tamente pregiudiciale a farne poi ufo. Una 
fimil negligenza non foto rieice dannofà. 
riguardo alla buona qualità dei Vini , de- 
teriorandoli adaifiimo, ma per le Botti 
AelTe caufando un confumo maggiore di 
legname per doverle più fpedb e ' mag- 
giormente rifarcire 
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Similmente nella Aefla maniera , pra- 
ticata a riguardo delie Botti , debbono eflcr 
lavati tutti gli altri vali ed utenfìli con 
la decozione (opra indicata ; come lava- 
to e fpazzato deve parimente edere il 
Tino , lo Strettoio , e fuo recipiente , fin- 
che l’acqua non fi cavi pulita intiera- 
mente . 

Ultimata la Vendemmia' e la Svi- • 
natura i Tini , le Tinozze , le Bigoncie , 
gli Stretto) , e gli altri arnefi mefii in 
opera in tal congiuntura, fi fpazzeran- 
no, e lì rii'ciacqueranno egualmente, e fi 
efporranno all’aria , acciò fi profeiughi- 
no , e non prendano cattivo odore , per- 
chè una volta ch’abbiaa quello acquifia- 
to, non più o con fomma dilHcultà lo 
lafciano . Quo femel eji imbuca recens fer- 
vabit odorem Tefia dm . Horat. Epijlola- 
rum Ltb. /. Epijh i. t ■. , . 

La Tinaja e lo Strettoio devono ef- 
ferfituati in luogo ariqfo , e con sfoghi, 
perchè l’ umido ed il tanfo non li con- 
tamini e fimil luogo farà diligentemente 
fpazzato e ripulito prima che fieno ri- 
puliti elfi vali. 

Ciò preparato, giova fcegliere il tem* 
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p'o per cogliere le Uve, quale c quello 
della perfetta loro maturità. Anticipan- 
do e vendemmiando troppo predo, il 
Vino feda crudo , e vendemmiando 
troppo tardi il Vino manca di forza ; 
onde r uno e Taltro di quedi incon- 
venienti deve edere evitato . Inter 
utrumque tene » medio tutiffimus ibis . 
Ovidio Meiam. 

Alcuni Coltivatori credono che non 
/la mai troppo il lafciare le Uve anche 
mature fulla pianta, e vendemmiarle il 
più tardi che da podìbile. Ma fecondo 
altri vi è il giudo e vero punto di ma- 
turità, nel quale bifogna coglierle per 
avere il miglior Vino podìbile , Se fi 
pada quedo punto, non vi ha dubbio 
che il Vino diverrà più gudofo e dolce , 
ma poi volendolo ferbare, e far durare 
ad altri anni , oppur mandarlo , facen- 
done commercio , in lontani Faefi, ed in 
fpecie per mare, non avrà il nervo, lo 
fpirico, e la generoficà, nè tampoco la 
dcurezza di badare , come quello ven- 
demmiato nel fuo giudo tempo . 

I Vini , foprattutto i molto dol- 
ci e delicati , fono fempre foggetti a di- 
venir 
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venir torbidi , e come fi dice dai Frati- 
celi gralfi; M. Bo\irgeois Scrittore inten- 
dentiifimo di quefta materia, e che parla 
in confegaenza di molte fperienze fatte da 
fe medefimo , vuole che delle Uve l'e 
ne facciano due colte, aflerendoche fen- 
za tal precauzione non fi può dare un 
gran credito ai fuoi Vini . 

Quello metodo , invece di eflère d’im- 
barazzo e fallidiofo, darà anzi un rifpar- 
mio di fatica , fpecialmente negli anni di 
grande abbondanza , e riefeirà in tal cafo 
meno^ifpendiofa la Vendemmia , perchè 
fi potranno cogliere le Uve con le fole Per- 
fone della Famiglia, o con meno Opere ^ 
le quali oltre ad efigere il dovuto paga- 
mento, mangiano, e diflìpanomolP Uva 
con portarla alle loro cale, e regalarne 
ai loro Parenti eConofeenti ancora, abu- 
fo introdotta dai Nollri, e molto pre- 
giudiciale alla bontà e quantità del Vino, 
tantopiù che non fcelgono per taleelfet- 
to le Uve inferiori, ma le migliori e le 
più mature. 

Nel praticare tal regola fi fpedifee 
anco più prefto del doppio la ripmlicu- 
ra delle Uve , non trovandoli allora tane’ 

N Uva 


)( *P4 )( 

Uva guafta , o troppo acerba , o infradi- 
ciata , quale tutta con quello metodo , 
e con vantaggio della qualità del Vino , fi 
guadagna. 11 guadagno fulla quantità da 
qualche faggio ed economo Agricoltore 
li valuta fuperiore al dicci per cento. 

Diverfi fono pertanto i fegni per 
fapcre fe le Uve fieno mature quanto 
biibgna, e fe allora fia il precifo tempo 
in cui fi debbano vendemmiare. 

1. Quando la Vite fi fpoglia molto 
di foglie , efiendo fegno allora evidente , 
che il fugo nutritivo ha finito di feorre- 
re per la pianta, e che l’Uva, non tiran- 
do altrimenti il fugo della Vite, è a 
perfezione maturata. 

2. Quando il gambo del grappolo 
di verde e divenuto feuro. 

3. Quando il grappolo non fia at- 
taccato in forma dura e rigida, ma bensì 
divenuto ciondolante fulla vite. 

4. Quando il medefimo grappolo, 
ed i granelli di eflb, fenza alcuna refi- 
fienza vengono facilmente a ftaccarfi, ed 
hanno acquifiato il colore del gambo, a 
cui fia il grappolo attaccato. 

5. Quando T ammarcimento avefle 

in- 
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incominciato ad attaccare le Uve, e vi 
avelie fatto qualche progreflb. E qui 
è da avvertir/i che non bifogna confon- 
dere Tammarcimento della foverchìa umi- 
dità con quell’ infezione, oammarcimen- 
to , che vi cagionano i Vermi. 

6. Quando l’ umore o fugo dei gra- 
nelli fi trova efl'er faporito, dolce, e 
glutinofo . 

7 . Quando già fofiero cadute le 
prime nevi alle colle , o il freddo dell* 
aria avefle pafìTato di diverfi gradi la 
collituzione temperata ; nel qual cafo fi 
deve principiare la Vendemmia dalle 
Vigne più efpofte al freddo, ed al diaccio . 

Vi fono delle antiche leggi, c tali 
fono attualmente in diverfi Paefi, le 
quali proibifeono ad ognuno il vendem- 
miare prima d’un determinato giorno. 

Quanto però è necefiario che quelle 
leggi vi fieno, e vengano rimefle nelpri- 
■ nino vigore , acciocché i Particolari non 
vendemmino troppo predo, ed alcuni 
particolarmente non principino troppo 
a buon'ora con pregiudizio dei vicini} 
altrettanto farebbero molto nocive im- 
mutabili filile regole antiche, c fenza la 

N z co- 
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cognizione annuale dello flato delle Uve. 
Quanto le leggi e regole generali pof- 
foiio elTer buone per gli flabilimenti uni' 
verfali , e per i fiitemi in aflratto ; tanto 
polfono edere infulfìcienti , quando fi di> 
feende ai cafi particolari, e fi tratta di 
flabilimenti in piccolo, e variabili, attefe 
le circoflanze. 

Perfone che non efaminano le eofe 
in dettaglio, e che non vi hanno inte* 
refle non pofl'ono fare ordinariamente 
leggi molto utili fopra di ciò , ma folo 
i Proprietari intelligenti, ed onefti. Se 
fi dovefle ciafeuno attenere ad un Ban- 
do fiflb farebbe difficile che fi potefle- 
ro avere Vini perfetti in quantità . 

Le Uve debbono elVer colte intie- 
ramente mature , e fe è pregiudicialc 
che fieno colte acerbe , tanto peggio è 
eh’ abbiano incominciato ad infradicia- 
re. Perciò in ciafeun Diflretto o Pote- 
flerla con il parere di tre Vifitatori pe- 
riti Poifidenti o Fattori, efpediente fa- 
rebbe che olTervata la ftagione e lo fla- 
to delle Uve, deffero il loro giudizio , 
tanto generale che particolare , fulle di- 
verfe Polfdfioni componenti quel Diflret- 
to ; 
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to ; e potrebbero efler pubblicate del- 
le ordinanze e regole, contro le qua- 
li chi contravvenifle , dovefle perdere 
una porzione delle Uve , o del Vino 
raccolto . 

Mediocri pene , e feveramente pra- 
ticate producono maggiore effetto delle 
grandi ; perchè quelle' non hanno per lo 
più vigore, movendo in fine a compaf- 
fione, o troppo facendo lludiare i Rei o 
loro Patrocinatori a poterle eludere, 
con le raceomandazioni e col denaro. 
Ma più di tutto contribuir poflbno a 
produrre V effetto bramato certe ricom- 
pcnfe , e certi premj , dei quali all’ Arti- 
colo XXVIII. faremo parola . 

Tornando però a ragionare della 
Vendemmia , chi ha premura di avere 
un Vino fquilìto al polfibile , fa d’ uopo 
che ordini a’ Contadini , che procurino 
di non cogliere le Uve agre , o che fie- 
no molto addietro nella maturazione, nè 
i piccoli grappoli nati nelle vette de’ 
tralci ; e che nel tempo ifteffo fieno cau- 
ti di non mefcolare le foglie o capreo- 
li che cadono nei panieri ,, allorché fi 
vendemmia', mentre quelle foglie e ca- 
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preoli , di natura acidi , comunichereb- 
bero anche al Vino la loro acidità. 

Le fopraddette Uve acide debbono 
cfler piuctodo lafciate ai Contadini, i 
quali le metteranno in panieri diver/i,da 
veodemmiarfi poi in vali a parte , con 
queh’ equità per altro , che tre bigonce 
di tali Uve acide fieno loro computate 
per due di Uve più mature raccolte 
per i Padroni, giacché i Contadini fono 
più concenti della quantità che della qua- 
lità del Vino; e gli accorti ed intenden- 
ti Padroni devono avere maggiore atten- 
s'ione per T ottima qualità > che per la 
quantità del medefimo . 

Fa d’uopo che i diligenti cd infic- 
ine economi Vendemmiatori , tifino tutta 
la diligenza nel raccogliere quei granelli 
delle Uve, che per la molta maturità 
facilmente cadono in terra per le feofle 
che fi danno alle viti nel cogliere gli 
altri grappoli , o per il foffrega mento 
c violenza fatta ad efli grappoli dalle 
perfone, che fenza riguardo vi fi acco* 
Ihno. Efiì granelli caduti, eflendo i più 
maturi, fono per confeguenza i migliori, 
e che rendono il più fquifito Vino; ma 

ge- 


Digitized by Google 



)( *P9 )( 

generalmente i Contadini o per ignoran- 
za o per pigrizia gli crafeurano, e non 
gli raccolgono, particolarmente in tem- 
pi di brinate molto fredde, o di piog- 
ge. L’ufo quali comune di coglier 
con i Falcetti, volgarmente Roncoli, è 
perciò riprenfibile , e merita correzione. 
Si dovrebbero fodituire ad edì univer- 
fàlmente le Forbici , perciocché il Ron- 
colo nel tagliare al piede il grappolo , 
che vien tenuto in mano, fa sì che fi 
debba molto calcare la mano fopra di 
elio grappolo, e Itirare, e fquotere tut- 
to il tralcio , onde i vicini rcllano ftrapaz- 
zati,ed i granelli più maturi c migliori, 
tanto del primo grappolo che degl' altri, 
vengon fatti cadere, la qual cofa produce 
una perdita di Uva , c di Vino più con- 
fiderabile di quella che uno fi potrebbe 
immaginare. Sono eziandìo da preferirli 
le Forbici ai Roncoli perche recidono 
ancora più facilmente il pedicolo o gam- 
bo dei grappoli vicino al principio dei 
granelli, lo che è molto da conliderarfi; 
poiché quello pedicolo è amaro , cd a 
mifura delia fua lunghezza comunica al 
Vino un faporc afpro c di legno. 

N 4 
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Le Uve debbonfi cogliere , ed in 
fpccie le nere , per quanto può riefeir 
podibile, in tempo afeiutto, e nelle ore 
del maggior fole , mentre fenza una tal 
precauzione il Vino non avrà un bel 
colore , nò lunga durata . Perciò quanto 
più li vuole il Vino colorito bilbgna 
vendemmiare al Sole feoperto e più co- 
cente, e trafportare anche fui caldo al 
Tino le Uve ; 1’ azione del Sole fuU’elle- 
riore, o buccia delle Uve, unita al mo- 
to delle Beftie che le trafportano , pro' 
cede un effetto molto migliore, che fe 
bollidero per lo fpazio di molti giorni 
nel Tino . 

Giova inclufive che la rugiada o 
la guazza caduta fulleViti, c fulleUve 
lia didlpata e profeiugata , perchè per 
poco che redi fulle Uve di tale umidi- 
tà , ella li rende di pregiudizio alla qua- 
lità del Vino che fe ne ricava . La Bor- 
gogna ci dà in ciò un ottimo ammae- 
llra mento ; mentre colà da quei Conta- 
dini non fi vendemmia che quando il 
Sole è alto, ed innanzi che tramonti de- 
lidono dal travaglio . Secondo la Statica 
dei Vegetabili di M. Hales, e M. de 
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Vorb-Hierne nei fuoi Saggi di Chimica 
la Vite è una Pianta che fra tutte quan> 
te fuccia, e trafpira grandemente, ch« 
non trafpira quali niente quando piove, 
o è freddo, nò fulla notte , e non torna 
anche bene fpeflb a trafpirare che do* 
po dodici ore di Sole, e qualche volta 
non prima di due intieri giorni dopo 
aver patito una contraria coftituzione di 
tempo ; e ogni accumulamento d’ umido 
in elfa le nuoce aflblutamente , partico- 
larmente fui doverli perfezionare il fu- 
go, e la maturità del fuo frutto. Lo 
fpoglia mento delle viti dalle loro foglie, 
dette comunemente Pampani , quando lo 
Uve fono predo al colmo della loro ma- 
turità da alcuni è lodato, e da altri 
condannato. La buona Fifica però, e an- 
che l’ efperienza, è 2 favore dei primi. 
In Candia I in Cipro, in Spagna, e in 
qualche luogo della Francia, a riguardo 
di certe Vigne di molta reputazione , fi 
pratica coterto fpogliamento , o allegge- 
rimento di Pampani, e lo trovano una 
diligenza favorevole alla perfezione di 
quei loro Vini. I Pampani, o foglie del- 
le vici per il corfo della notte fucciano 
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per mezzo delle boccucce dei vali della 
iuperficie loro inferiore T umidità fpar- 
fa nell’aria. Diminuendo, o togliendo i 
Pampani , non (ì può altrimenti comu- 
nicare alle Uve la fleflà quantità di u- 
mido i ma crafpirandone , e perdendo- 
ne efle Uve giornalmente anch’ effe una 
porzione fenza riceverne , o ricevendo- 
ne molto meno del folito, neceflàriamen- 
te devono acqniflare un fugo, o corpo 
muccofo, e dolce, quale fi richiede per 
rendere un Vino fquilìto , e durevole, 
r La cautela di florcere il gambo dei 
grappoli, o di fendere per lo lungo il 
tralcio fotto alio fleffo grappolo, ufata 
in Cipro,, e altrove, e raccomandata da 
Plinio , può effer molto adattata per noi 
altri Tofeani , Manteche effo Plinio era 
Italiano , e non altro avrà avuto in men- 
te d’ inculcare che diligenze da do- 
veri o poterli in Italia dove fcriveva 
praticare; tanto più che quella è a nor- 
ma dei bifogni che ha la Vite medelìma 
fui tempo di perfezionare il fuo frutto, 
fecondo che lo dimollrano le cognizio- 
ni ed efperienze fìdche fopra addotte , di 
non effer le Uve irrorate da umido ul- 

te- 
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tenore, ma anzi di perdere e fpogliarfì 
di quello che contengono. 

Molti condannano grandemente il 
coftume di premere e pigiar le Uve co’ 
piedi, e ne adducono delle ragioni, par> 
ricolarmente per caufa dell’ immondez» 
ze, delle trafpirazioni morbofe , e dei 
Indori tramandati dai Villani , che efe- 
guifcono tali facendo, e configliano a fer< 
virfi d’ alcune ingegnofe macchine per 
tal fine immaginate, le quali fpedita- 
mente e perfettamente pedano le Uve , 
come in fpecie e la macchina defcritta 
e figurata in un’Opera Tedefca , che ha 
per titolo „ Trattato della cultura delle 
„ Viti del Reno, e della maniera di fa- 
„ re e conferva re il Vino „ 

11 fango e lo derco delle Bedie at- 
taccato ai piedi di coloro che entrano 
nel Tino, e tutto ciò che può fepararfi 
di cattivo alito e di fudore dal corpo 
dei Contadini , non può comunicare che 
difpiacevoli e cattive qualità ai medefi- 
mi Vini : ed è un errore il credere che 
ciò non pregiudichi, fui rededb che il 
Vino podo nelle Botti rigetti ogni im- 

pu- 
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purlià e foftanza eterogenea, tanto nella 
fondata , che nella fchiuma . 

Il Vino , che porta lo fpiacevol fa- 
pore detto di Mercorella, e di muffa, ed 
i fapori dei Vini medicati fono una pro- 
va del pregiudizio e deterioramento, 
che polTono acquiflare dalle fodanze ete- 
rogenee e cattive introdotte con le Uve 
neh tempo dei loro bollire. 

Quando il Vino tendelTe a nonefler^ 
dolce e fpiritofo a mifura del nodro gu- 
do e dedderio , gii (1 può conciliare una 
dolcezza e bontà fuperinre , imbottando- 
lo nella feguente maniera . 

Collocate le Botti ai fuoi podi , e da- 
te preparate come altrove fi è detto, 
volendoli fare una fola fpecie di Vino, 
fi mettono tanti Barili per Botte di mo- 
do o Vino cavato allora dal Tino, av- 
vertendo di non cavarne da elfo Tino , 
che tre quarti incirca, è così fi torna 
a fare col modo o Vino cavato dal Ti- 
no fecondo, e poi dal terzo, e così di 
mano in mano: avvertendo Tempre di 
non empire le Botti affatto, ma foltanto 
anch’ effe a tre quarti . 1 

. §e ciò fi dovdfe poi fare col modo 

cava- 
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cavato dal torchio, fi avrà relativamen- 
te alia riempitura delle Botti la flefla 
avvertenza , e ritruardo al mollo che 
cavali per via di torchio quella di non 
prender altro che quello il quale cola dal 
torchio fino a tutta la feconda firetta, 
mentre quello delle ftrette fucceflive de- 
ve metterli a parte, per farne un Vino 
da Famiglia o per ì Contadini con il 
prodotto di altre Vigne o Viti inferiori 
e con Uve meno mature. Allorché il Vi- 
no comincia a fermentare fi verfi in cia- 
fcuna Botte da un quarto di Boccale fi* 
no a un Boccale intiero di buona Acqua- 
vite, c fi ferri quindi il cocchiume. 
Così fi laici fermentare il Vino fenza 
toccarlo per tre fettimane : e pafiato un 
tale fpazio di tempo efla Botte fi riem- 
pia. in detta Acquavite fi potrà anche 
fciogliere del miele , come meglio in 
apprelTo s’ intenderà . 

Con quello defcritto metodo fi a- 
dempiono molte intenzioni. Vogliono al- 
cuni per lunghilfima e collante efperien- 
za , che la fermentazione , la quale fvi- 
luppa gli fpiriti, debba agire lentamente 
c per lungo tempo , acciocché nel pun- 
to 
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to che fi generano efli fpiriti, o fi libe- 
rano dalla fofianza muccofa delle Uve 
fi riconcentrino meglio nel modo. 

Si ritarda poi la fermentazione con 
rinfrefcare il primo morto, aggiungen- 
dovenc del nuovo, c fi feguita a rallen- 
tarla anche in appreflb con lo rteflb me- 
todo. Frattanto il freddo fopravviene, 
particolarmente fe la Cantina fia fred- 
da come deve edere perchè le cofe 
fuccedano in queftì defiderata maniera, 
c querto ritarda fempre d’ avvantaggio 
querta operazione naturale. Più altre e 
nuove cautele, che pofibno averli fulla 
factura dei Vini , e fpecialmenre per 
averli fpiritofi o generofi più che fia pof- 
fibile , fi daranno nel progreflbdi querta 
Memoria venendo al propolìto di parlare 
della fattura di parecchi Vini nortri , e 
Forcrtieri. Artic. XXII. e XXIII. 

A mifura che la fermentazione fce- 
mi fi chiudono più forte le Botti , e ri- 
piene che fieno affatto fi ferrano con 
dei cenci al tappo . 

Un Vino imbottato con querte pre- 
cauzioni è fempre più fpiritofo , più dol- 
ce, e più durevole , e capace a confer- 

varfi 
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varfi lungamente più dei Vini anche cru- 
di; conferva in oltre la fua forza e la 
fua dolcezza anche invecchiando. Cia- 
fcuna Botte però ripiena in quella for- 
ma produce maggior fondata d’ ogn’ al- 
tra trattata altrimenti, perchè un tal 
Vino fi depura meglio, e lafcia precipi- 
tare le parti tartaree, le quali fcmpre, 
quando abonda no, fanno pregiudizio alla 
fpecie e alla qualità del Vino. 

Quando convenga , o fi voglia fare 
qualche Vino diverfo con mefcolarvi al- 
cuna cofa , bifogna quella aggiungervela 
nel tempo della fua maggiore e prima 
fermentazione . 

Trattandoli del riempimento delle 
Botti , giova farlo nei primi tempi ogni 
otto giorni , e paflato qualche intervallo 
ogni quindici giorni fino a Gennajo,> e 
da Gennajo in poi una fola volta al 
mefe. 

In molti Paefi evvi il collume di 
premere il mollo col Torchio, e porlo 
dipoi in Botticelle di albero di fei in 
otto Barili , chi a bella polla fono delli- 
nate per trattenere il Vino in ripofo , e 
per trafportarlo da luogo a luogo nel 

Paefe , 
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Paefe,o per venderà e contratta r fi fubi- 
to , non già per ferbarlo nelle Cantine , 
e renderlo ivi ftagionato e migliore. 

Per ben confervare , e come pur an- 
che è poflìbile per migliorare il Vino , 
è necelTaria una buona Cantina . E' già 
proverbio ben ricevuto e generale, che 
la buona Cantina fa il buon F/wo. Gli Anti- 
chi nominarono la Cantina liepofitorìunr, 
Reconditorium ; e Cella Vinaria . Acciocché 
una Cantina polTa chiamarli buona deve 
avere le feguenti qualità . 

I. Deve elTer profonda ed in volta. 

а. Alta dal pavimento alla volta . 

3. Difefa dal mezzogiorno , e con 
fineftre o aperture da poter profittare 
dei venti di tramontana, e di levante. 
Jn Cellis eniin vinariis te&it , lumina verno 
capiat a Meridie , nec ab Occidente , fed a 
Septemtrione lafciò fcritto Vitruvio L. i. 
Gap. 4. precetto confermato anche dal 
Palladio . 

4. Deve non elTer foggetta all’ a- 
cqua . 

5. Ma piuttofto umida, che trop- 
po alciutta . 

б. Lontana da ogni cattivo odore, 

ma 
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ma fpccialmente dal peggiore fra tutti- 
proveniente dalle Latrine. 

7. Netta da ogni immondezza . 

8. Ne tenuta a ufo di difpenfa, o 
per ferbarvi qualunque provvilìone , co- 
me Caci, Carni fàlate, ed altre robe, 
che tramandino odore forte , o fetore . 
ìJiilla res alienum odortm ad fe ductt , 
quam Vinum dille a quello propofito Co- 
lumella Lib. XII. Cap. 28. 

Per la confervazionc del Vino è 
cofa neceflàrillima che la Cantina fia buo- 
« na , cioè frefca e profonda , perchè nel- 
le cattive l'ottimo Vino fi guada, e nel- 
le buone, non avendo anche avuto tut- 
ta la favorevol vendemmia , e fattura , 
vi migliora, e tale per lungo tempo vi 
fi conferva. 

Le Cantine fotterranee cavate in vi- 
vo falTo fono le migliori fra tutte . Tali 
fono apprclfo di noi a Vernio,e alcune 
nel Chianti , e altrove a Sutri predo 
Pozzuolo , ed in più luoghi del Piemon- 
te, e fegnatamente a Ferreri preflb Su- 
fa. In quede 1 ’ ambiente , come ne fa 
redimonianza il Termometro , ò quali 
fcmpre uniforme, e non così predo vi 

O ginn- 
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giungono le alterazioni dell’ atmosfera e 
dei temporali. Quelle pure fatte in vol- 
te artificiale e non laftricate poflono ef- 
fcre molto buone qualora fieno ateiutte , 
ma per lo più fono foggette all umido , 
e le Cantine umide fono fempre molto 
cattive. Le profonde e cavate nel Tu/o 
fpno anch’efle ottime, perchè afeiutte e 
frefche, quali fono appreflb di noi a 
Monte Pulciano, c nello fiato Romano in 
j>iù luoghi. 

Le meno profonde fiene almanco 
meno alte di volta , afeiutte , ofeure , di 
grolle muraglie , e lontane dalle fialle , e 
ftufe , dai pozzi , o altri canali o con- 
dotti di acque , dai luoghi ove facciali 
fumo, dai granai, e da ogn albero, 
mallimamente dai Fichi , e fra quelli par- 
ticolarmente dai falvatici, detti Caprifi- 
chi, perchè in quelli fi genera gran quan- 
tità di Mofccrini. 

Qualcuno , come T Autore Anonimo 
MS. che fi conferva nella Librerìa del R. 
Spedale di S. Maria Nuova , in 4. piccolo , 
e citato nel Prodromo del Sig. Dott. Gio. 
Targioni , pretende che le Cantine molto 
afeiutte s’abbiano nell’Efiate a rinfrefea- 

re 
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re annaffiandole ; ma non credo che 
quello abbia luogo fuorché in quelle lo* 
pra a terra , o molto proffime alla fu- 
perfide del terreno , le quali poflbno ri- 
ièntire il foverchio calore e alidore dell* 
aria efierna , e con fomma facilità poflb- 
no tolto rafciugarli . 

Le Botti {a) , per confervare il Vino 
nelle Cantine devono efleredi tutt’ altro 
legno , fuorché d’ Albero , ( cioè Popolo 
nero Vedi pag. 8i. ) ma di Calla gno 

O 2 in 

(a) Le Botti di legno fennbra che fieno un ri- 
trovato degli Aquilejefi Popoli d’ Italia ai confi* 
ni deirilliria • i quali ai dire di Erodiano Lib. Vili. 
Gap. a. abbondavano nella loro pianura di Vino, 
e ne facevano con altri Popoli gran commercio. 
Il Sig. Rotlin nella Tua Storia antica ( Tom. XI. 
Gap. a. ) vuole che i Galli Ilabiliti vicina al Pòt 
c perciò nominati Cireompadatti , Trajpadani , e 
Cijpad/iiìi , abbiano infegnato a quelli d’ Aquileia 
la maniera di tenere c di trafportare il Vino nel* 
le Botti ; ma è certo che gli Aquilejefi fi fervi* 
vano delle Dotti di legno da tempo immemorabi- 
le; imperocché Erodiano, Strabono, e fino Ari* 
ftotilc citato dairOrtelio, parlano dell'ufo che 
avevano i Popoli d’ Aquileja di trafportare il Vi- 
no e r Olio in Botti di legno , e ne parlano co- 
me d’un coftume ad eflì particolare. I Babilonefi 
fecondo Erodoto Lib. I. per il trafporto del Vino 
fi fervivano di Botti fatte di legname di Palma ; 
roficchè la prima invenzione delle Botti di legno 
fi potrebbe al più alTegnacc a quelli ultimi* 
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io primo luogo, o di Moro, odi Quer- 
cia, o di Pero, come coftumafl nella 
Marca , con cerchi di Faggio e di Ca- 
ilagno quando le Botti fieno piccole , e 
per Vini non molto gagliardi , ma di fer- 
ro ficuramente quando le Botti fieno 
molto grandi, ed i Vini contenuti fieno 
potenti . 

Effe Botti a voler che ben confer- 
- vino il Vino , devono contenere dai ao. 
ai 50. Barili , e non più , febbene ne ab- 
biamo in alcune Cantine di quelle fino 
ai 100. e di vantaggio. Le grandi, e 
tanto più le grandìflime, hanno molti 
fvantaggi nel mutare i Vini fopra le mi- 
nori . Le proporzioni delle parti , le 
preparazioni del legname, e le altre ac- 
conciature della Botte, come cofe troppo 
minute , ed a fulHcienza a molti note , 
non giova toccarle , e perciò fi tralafciano: 
la moderna Opera di M. Du Hamel du 
Monceau del Governo dei Bofebi, e dei mez- 
zi di ritrar vantaggio da agni genere di Pian- 
te da , tradotta dal Francefe e pub- 
blicata a Venezia in due Tomi in 4. 1772. 
apprefTo ilPafquali.cipuòintornoa que- 
llo fomminiftrare delle utili inflruzioni . 

Il 
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Il legno migliore , col quale fi preteiw 
de da alcuni accreditati Scrittori moderni 
di quella materia che debbano efier fac> 
te le Botti più atte a ben tenere e con* 
fervare il Vino, deve efl'er di Quercia, 
e non troppo giovane , e che abbia le fibre 
o vene dritte , e tagliata dalla fine di 
Novembre al principio di Marzo . 

Sarà pure preferita la Querele che 
produce le ghiande lunghe , ovvero il 
Leccio, che produci; la ghianda tonda* 
Quelli legni rinvigorifeono Tempre più, 
e confervano lungamente il Vino . Più 
che il legname farà fiagionato , o veo 
chio, fenza edere intarlato, faràparimen* 
te Tempre migliore . 

Ottima precauzione farebbe quella' 
praticata da alcuni nella Borgogna, e nei 
Cantoni di dipingere, o inverniciare le 
Botti, che devono lungamente conferva* 
re il Vino , con tinta o vernice a olio } 
mentre fe la Cantina è umida , quella ac- 
conciatura impedifee che T 'umidità 
nuoca 'alle'doghe, e comunichi al Vino 
contenuto qualità alcuna flraniera e 
cattiva , e fe ella è troppo afeiutta tie- 
ne ferraci i pori del legname quanto bi- 
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fogna perchè non gemino, o troppo 
predo lo facciano fvaporare, efeemare. 

Da molti in To/cana non è avuta 
neflTuna cura nel confervare i Vini nel- 
le Botti , e nelle Cantine . A PalTignano , 
per efempio, non oftante che quei Pae- 
fani poieflero avere Vini fquifiti. quan- 
to quelli del Chianti, non hanno buone 
Cantine per cudodirli nelle Botti , e tra- 
feurano ogni cautela per confervarveli , 
iafciandoli alcuni di ellì in Cantine aper- 
te al Tramontano tutta 1 ’ Edate , per la 
qual cofa fi guadano, o redano alte- 
rati facilmente . 

Sopra di ciò (1 può prendere mol- 
ta regola dai Vini che fi confcrvano 
nella Fattorìa Corfini alle Coni predo a 
$. Cafeiano, nella quale fi ripongono 
ogn anno predo a 3000. Barili di Vino 
ottimo, che dura deiridedà bontà tut- 
to r anno , e che fi efita con fomma ri- 
putazione , tanto in Firenze , che altrove 
nello Stato. 

Nelle Cantine di queda Villa , che 
redano molto fotterranee , vi fono va- 
rie fìnedre da tutte le parti , ma quelle 
di txamontana fi chiudono con dopino 

mu- 
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muramento di matrone fopra a mattone 
dal Maggio fino al Novembre , ed a No- 
vembre lì fmurano , e fi Jafbiano aperte. 

Quanto fimil vento contribuifce 
nella fiate a guafiare e far girare il Vi- 
no, tanto è confaciente nella fiagione d* 
Inverno per renderlo chiaro, o co- 
me fi dice tirato, e di meglio fapore, 

I Vini di qualche' Pael^ come fo- 

no quelli del Cantone dì Berna , fi per- 
fezionano travafandoli : e del benefizio 
apportato al Vino da quefta pratica vi 
fono efperienze replicate e decifive . Del- 
la maniera più acconcia per effettuare 
quello travafamento fi veda quanto far» 
detto all’ Articolo XXIII. dopo aver par- 
lato della chiaritura dei Vini ùfata dai 
Francefi. ' • ‘ . 

II primo travafamento fi' fa nel pri- 
mo quarto della Luna di Marzo, e il 
Vino lèpara la grofla fqndata , fcbbene 
in tal tempo non refi! chiaro' a' fuffi- 
cienza . Tal tempo non è aflblutamente 
impreteribile , ma fimil travafamento de- 
ve farfi.fecondo la qualità dello fieflb 
Vino nuòvò. t Vini aufieri e robufii fi 
lafciano fermentare > e ilare fu Ila feccia 
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fino a quella fermentazione o ribollimen- 
to , che fuolc accadere nel Vino appref- 
fo a poco fui gettar che fanno le Viti , 
e fi travafano alla, metà di Maggio, e 
quando fieno, molto auftcri e forti anche 
alla metà di Giugno . . 

I dolci e delicati fi travafano mol- 
to prima , anzi quelli quanto più predo 
fi travafano, tanto più acquidano della 
grazia e bontà. 

Quando fieno peranco torbidi , e non 
fia in edi^ precipitata la fondata leg- 
giera , non ci dobbiamo fgomentare ; 
mentre chiarilcono poi bene in capo 
a 15. giorni o a tre fettimane; e que- 
lla fondata leggiera in vece di eder dan- 
hofa ai' Vini nuovi e crudi contribuifce 
molto a legare ed in voi vere 1’ acido più 
manifedo e foprabbondante. 

II foprammentovato codume di 
Berna nel travafare i Vini nel Mefe di 
Marzo è codantemente praticato anche 
nella Marca Anconitana, dove fi trova- 
no ottimi e perfetti Vini, benché non 
ve ne fia alcun commercio. 

'Giova togliere alle Botti al pollibi- 
le la gruma o tartaro, perchè quanto 
\ ■ meno 
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meno faranno cariche di particelle di 
tartaro, più il Vino riefcirà delicato, 
e ^dotato di fpirito fottile ; poiché il 
tartaro • lo rende groflb , e contribuifce 
a guadarlo, cioè a intorbidarlo, e fagli 
prendere fpecialmente ciò che noi chia- 
miamo il fuoco , e lo fpunto . L’ oderva- 
zione ed efperienza che abbiamo di poter 
molto più confervare il Vino padandolo in 
vali fpogliati affatto di gruma , come nei 
Fiafchi e nelle Bottiglie ce ne fpmmini- 
nidra la dimodrazione . 

. Dopo aver bene fpazzate e ripuli- 
te le Botti, e ferrato lo fportello, fe- 
guitando il codume di alcune Nazioni, che 
ciò fanno, e confervano per eccellenza i 
loro Vini , vi (I potrebbe bruciare una 
certa dofe di zolfo . • 

I Francelì nelle Botti ripulite come 
fopra d è detto bruciano cinque o fet 
Zolfini, fatti alla loro ufanza, e dei 
quali torneremo nuovamenre fra poco a 
parlare , dovendovi metter Vino nuovo : 
dovendole poi empire di Vino vecchio 
o mutato , ve ne bruciano due o tre , e 
dei minori . 

Lo zolfo contribuifce a far prende- 
re 
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re ai Vini un color piuttofto giallo ; on- 
de quanto quello metodo è buono per i 
Vini bianchi tanto con cautela fi deve e- 
feguire a riguardo dei Vini neri , o rolli . 
In quella vece," per i noftri che fono 
per la maggior parte di quelle ultime 
fpecie, li può bruciarvi una noce' mo- 
fcada, e mefcolare col Vino una dofe 
adequata di buona Acquavite; e quan- 
do il Vino manchi di nervo e di fpiri- 
to , un quarto di boccale di fpi- 

rìtofa , o fpìrito di Ciliege nne, ovvero un 
quarto di boccale di fpirito di Vino rica- 
vato da una buona 'Acquavite e fatta d’ ot- 
timo Vino , é qualora quella buona fpe- 
cie manchi in Paefe vi li getti mezzo bocca- 
le di Acquavite di Linguadoca, che fra tin- 
te le altre è la migliore che li conofca .. 

Alcuni Oenologilli , fta i quali M. 
Rozier, e M. Bourgeois più volte citato» 
ci alficurano che Id fpirito di Vino^ ag- 
giunto al Vino non è in modo alcuno 
dannofo, quando non òltrcpalfi la fud- 
detta moderata dofe. 

Quando il Vino è debole e poco 
fpiritofo non altro li deve fare certamen- 
te che rendergli quelle particelle fpiri- 

toie 
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tofe, o almeno altre analoghe a quelle, 
che ha perdute, e quello intieramente 
rella effettuata col detto metodo . Tale fpi» 
rito di Vino però deve effer ricavato da 
Vino buono, e fe foffe llillato dai Vini 
guadi non fi deve porre in ufo , men- 
tre gli comunicherebbe un fapore piut- 
todo fpiacevole , e impedirebbe che di* 
veniffe chiaro e netto come fi defidera , 
e come diviene adoprandofi il primo . 
Se 1’ Acquavite mefcolata col Vino fi 
credeffe che poteffe effer conofciuta , fpe- 
cialmente da chi ha il fenfo delicato 
in genere di Vini , e che perciò potef^ 
fe piuttodo fare un difcredito alla fpe* 
eie del Vino , e particolarmente foffe 
difficile ad occultarli per avere la mede* 
finu il fapore di rafpo, o di vinaccia, 
e Y empireumatico, o fia il bruciato , 
fàcile è il metodo di correggerla ; e 
quedo metodo è infegnato da M. Rbzrer 
rall’ ultimo delia Tua Memoria falla di*' 
dillazione dei Vim. - '• 

Le Terre afforbentì non calcinate ^ 
ma naturali come fono alcune Matìae e 
più ancora diverfe .Oe/e , mefcolate a 
ragione d’ un’ oncia per fomettadiVìuo, 

im- 
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impedifcono per cfperienza fatta ogni 
fpecie d’ empireuma , c di acidità nell’ 
Acquavite lUllata da elTo. Vi fono altri 
metodi , ma quello è quanto ogn’ altro 
efficace per produrre gl’ effetti fuddetti , 
ed è ficuramente fempliciffimo, e po- 
chiffimo o ' niente difpendiofo . cofa 
notiffima che la combuflione di una me- 
fcolanza di Tali acidi, di terre afforbenti , 
e di foflanze graffe , o flogifliche pro- 
duce un alleali.' 

La menzionata induflria di far ufo 
delle terre alcaline e afforbenti per to- 
gliere all'Acquavite il fapore di rafpo , 
di acido, d’ afpro - acerbo ec. con molto 
profitto potrebbe effer praticata dai no- 
flri per togliere gli fleffi cattivi fapori 
ad alcuni dei loro Vini; e da quello, 
che noi ora intendiamo 'mediante la ra- 
gione hfica, rileviamo non effere flato 
preffo gli Antichi , che 1’ ottimo ufo 
della pratica o dell’ efperien'za , li 
fervirfi come facevano di limili mate- 
rie nella fattura o conditura di molti 
dei loro Vini . 

Sappiamo da Plinio, Galeno, Co- 
lumella, e altri Geoponìci, che gli an- 
- i tichi 
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ticlù condizionavano alcuni dei loro Vi- 
ni con la creta , con il marmo ridotto 
in polvere, con il geflTo, ed altre fo- 
Aanze calcarle, e quello particolarmente 
per renderli dolci. Plinio al Capit. ip. 
del Lib. XIV. dice Africa gypfa miti- 
ga t afperitatem , necnon aliquibus Juis por- 
tibus calce . Graecia argilla , aut marma- 
re &c. e Gap. 20. ,Cato Jitèet vina concin- 
nari Cineris lixivii cum Defruto coHi par- 
te quadragefima in Culeum, vel falis fé* 
fquilibra, interim & tufo marmare. Per- 
chè mai non fi può praticare altrettan- 
to dai nollri PolTellbri, che raccolgono 
Vini acidi, per la qualità delle loro Viti 
mandate troppo in alto , o coltivate in 
efpolizioni rvantaggiofe , e per le Uve 
percofle dalle grandini, o troppo prello 
vendemmiate ? Quella è un’ indullria , 
che air occalìone non deve efler trafcura- 
ta , ma anzi deve con efperienze eifere 
avvantaggiata, ed in particolare pratica- 
ta contemporaneamente con l’altra di 
far bollire nel Tino le Uve molto meno 
del Polito, o di pafl'are il mollo nelle 
Botti ellratto dalle Uve col Torchio fui 
mocodo collumato dai Francefi • M. 

Ligcr 
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Liger nella fua Maifon Ruflique ediz. 
VII. pag. 488. dice. // ne faut pas 
faire camme bieu des GenSt qui attendent 
à tirer kur Vtn le la Cave lorfque le mare 
commence d ba$jfer tane fate peu . Ceux 
qui en ufent ainfi^ ètent au Vin la plùpart 
de /et efprits ; — ainfi il efl toupurs dan- 
gereux de fajre trop bovillir le Vtn. 

Generalmente i Vini, come altrove 
da noi fi dimoftra , non fono durevoli , ma 
prefto fi guaftano , perchè fono troppo 
bollici, perchè fono fatti di troppe di- 
verfe fpecie di uve, e perchè fono go- 
vernati con foflanze eterogenee , che ibl- 
lecicano la fecondarla e intefiina fermen- 
tazione vinofa , e per la quale la parte 
fpiritofa del Vino troppo prefto con Ta- 
na palTata dallo ftato di fida ad elaftica , 
cfa!a e fi confuma , o perchè di natura 
loro quefte materie aggiunte fono pro- 
clivi a corromperli, come in più luoghi 
di quefta Memoria fi avverte, e fi dimo- 
ftra . Temendo , dice M. Bidet , che il 
Vino fi guadi fi getti nella Botte un pez- 
zo di calce viva, che lo preferverà, 
cofa anche da altri raccomandata. La 
calce è una foftanza fpogliata d’ aria , e 
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che la ripiglia e fe ne carica fpoglìando* 
ne il Vino quando ne avelTe di quella 
palTaci dallo dato di fidà allo flato di 
libera, quale appunto è quella che ne 
promuove in eflb T alterazione , e la cor- 
ruttela . 

Molte fono le maniere da poterfl 
praticare per rimediare a ciò da me in 
dettaglio riportate al ^ XXII. fecondo la 
qualità dei Vini , e fecondo le circoflanze 
dei luoghi > e della pratica o efperienza 
dei Facitori di efll Vini; gneralmente pe- 
rò meno equivoche, e quali fempre flcu- 
re fono quelle dedotte o infegnate dalla 
Filica, e anche dalla Chimica, le quali 
non variano, e reggono fempre nelle 
convenevoli circoflanze, perchè le più 
collanti e le vere in natura. Qualora il 
Vino pretto venga a guaflarli, vale a di- 
re pretto percorra la fua fermentazione 
vinofa, e perda o efali il fuo fpirito, 
altra maniera non v’ è, che di reflituir- 
glielo con arte , e prima fe è poflìbile 
che arrivi a codeflo fuo impoverimento 
totale , e acciocché il retto del corpo 
vinofo non abbia il tempo di contrarre 
altre cattive qualità , ed in fpecie dei 
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cattivi fapori . Quefta teoria combina con 
quella da noi addotta, ove fi parla della 
maniera di fare il Vino più generofo 
che fìa poflibile , allorché bolle nel Tino , 
e di aggiungervi in fpecie una do(è di 
Acquavite, o di fpirito di Vino. 

Alcuni hanno Tperimentato che un 
harco d’ Acquavite accomoda 15. Barili, 
del loro Vino, altri con un liafco ne 
hanno corretti 50. Barili , e quella cor- 
rezione non è in modo alcuno contraria 
alla falute , almeno in quei Confini, nei 
quali può dirli falutare il Vino.medefi- 
mo, febbene alcuni credelTero di potere 
addurre dei dubbj e dei fatti in contra- 
rio ; perchè quelli fatti da efli prodotti 
non fuflìllono, o fono da ripeterli da 
caufe e ragioni tutt’ affatto diverfe. Che 
r Acquavite lia 1 ’ elfenza del Vino , e lia 
capace a reflituire a quello la forza per- 
duta , o elfendo il Vino debole di fua 
natura, a rendergli quello fpirito e quel- 
la forza che gli manca , e inlieme lia 
capace a confervarlo c’ inllruifce M. Lì- 
ger Maìfon Rufiitfue Tom. II. pag. 498. 
comunicandoci un fcgreto praticato da 
alcuni in tale occalionc. Alcuni, ei dice, 

agi- 
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agitano il Vino della Botte per mezzo di 
uo baflone fpaccato in quattro , introdotto 
per il cocchiume , e in maniera che non 
tocchi e agiti la fondata , e dopo vi ag- 
giungono una dofc di Acquavite. Si con- 
ferverà beniflimo fino alf ultima gocciola 
anche per dieci anni , ci foggiunge poco 
dopo , qualora fi abbia una Foglietta di 
ottimo fpirito di Vino , in cui fieno te- 
nute infufe per tre giorni due grolle 
manciate, o pugnetti della’ feconda feor- 
za di Sambuco, la quale è verde, e paf- 
fato che lia a traverfo un panno tale 
fpirito di Vino in capo a detti tre gior- 
ni , fi veri! e unifea al Vino che fi vuol 
medicare , o difendere per il reflelfo fud- 
detto . La nominata dofe di fpirito di 
Vino ferve per 28S. Piote di Vino mi- 
fura di Parigi . (o) 

M. Bidet pure preferive per addol- 
cire un Vino acerbo, o afpro, che fi 
getti nella Botte un Boccale di Acqua- 
vite nella quale fieno ftemperate due 
libbre di miele, avvertendo di ben tura- 

P re 

Il precìfo valore o rapporto della Finta, * 
altre mifurc FrancclI , fi trovcù dichiarato ali’ Ar- 
ticolo XXIII. folla fine. 



)( i>« )( 

re efl*a Botte , e che il miele fia, prima 
di efler mefcolato con 1’ Acquavite, bol- 
lito , per fe pararne la cera, la quale da- 
rebbe al Vino cattivo fapore. 

Mercè le prò vide Leggi del Cle- 
mentiflìmo Noftro Sovrano , le quali ac- 
cordano a chicchefsla la libertà di llillare 1’ 
Acquavite, facilmente ognunp ha in og- 
gi nei fuoi Beni la facilità ed il como- 
do di potere avvantaggiare le rendite de’ 
proprj effetti , e particolarmente la ren- 
dita c vendita de’ fuoi Vini con miglio- 
rarli infinitamente, e renderli più du- 
revoli e generofi nella forma fuddetta . 

Qual profitto fi polfa ricavare dai 
Vini cosi condiiiionati colf Acquavite , fi 
può facilmente vedere dalle feguenti ri- 
fleffioni ; imperciocché computato l’utile, 
tanto maggiore che fe ne può avere per 
il prezzo più alto ricavato nella vendi- 
ta dei Vini in quefia maniera rinvigori- 
ti , e calcolata la quantità di quelli , che 
refterebbero falvati dall’ andar male, il 
profitto del Vino , e delle Vigne ricrefee 
infinitamente. Ma foprattutto fi avrà 
molto più Vino ; e quello con tal condi- 
zionatura farà molto migliore c durevo- 
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le,cofa della mafllma importanza in vi- 
lla deir oggetto che fi tratta, per eli- 
tarli e trafportarfi fuori di fiato. 

Rclativa-mente ai prezzi, che cor- 
rono adelTo , è vero che i Vini crefciuti 
in quantità, a fome o carrate , cofiereb- 
bcro meno , e per confeguenza darebbe- 
ro meno entrata, ma fatto il computò 
in miila o in generale per il numero 
delle fumé o carrate aumentate ricrefce- 
rebbe m 'ItilTìmo la loro rendita , e tal 
valuta di Vino diminuita per fuma o car- 
rata farebbe appunto lo fiato favorevole 
per avvantaggiarne l’ dito eftèrno , o Ila 
il commercio richieflo . 

Se fi facefie pure il calcolo della 
rendita delie Vigne fui dato dei prezzi 
de’ Vini prefenti farebbe parimente di- 
fettofo e fillacc, o almeno per molte ra- 
gioni incerto e non attendibile ; perchè 
elfo prezzo non è compatibile con un 
gran commercio eficrno , efiendo un prez- 
zo sforzato, e prodotto dal difetto, che 
ne abbiamo noi fiefli, cofa che veruno 
il quale ben rifletta potrà controver- 
terla . Non fi può fare certamente un 
commercio vantaggìofo dei noftri Vini, 
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che a prezzi più bafli degli attuali, cf- 
4endo imponibile intraprenderlo, e man- 
tenerlo ai prezzi alti, nei quali è pre- 
fentemente. Se quello alto prezzo foflè 
r unico effetto della confumazione efler- 
na , o Ha dello fpaccio cogli ellranei an- 
drebbe anzi beniflimo, ma lo è perilpo- v 
lìtivo difetto della fpecie , cofa allo Stato 
pregiudiciale , c tanto contraria a quella 
felicità di effo commercio , quale da noi 
fi vorrebbe e fidcfidera. Che quello pro- 
ceda da quanto ho detto vicn dimo- 
firato dai prezzi dei Vini prefenti para- 
gonati con i prezzi ordinar) di otto o 
dieci anni fono , e dal paragone del prez- 
zo dei Vini inferiori , o di quelli che 
non reggono ai trafporto e li bevono 
inPaefe,con quelli dei Vini di Pomino, 
di Chianti, e di Monte Pulciano, tra i 
quali non vi è giuda proporzione; im- 
perciocché gl'inferiori fono relativamen- 
te altidimi ed eforbitanti , la qual cola 
procede unicamente dalia mancanza in 
genere di tutti quanti i medelìmi nodri 
Vini, e dal non grandìdimo elìto de’pri- 
mi, che a proporzione degl’ infimi li 
polTono dir quali vili. 

Alla 
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Alla fuddetra mancanza princIpal-’ 
mente fi riparerà, non folo mediante le 
cure da me prefentemente accennate in 
più luoghi di quella Memoria ; ma facen- 
do particolarmente ufo di quella condizio- 
natura e rinvigorimento dei Vini con 1* 
Acquavite ricavata dalle medefime loro 
Vinacce ; perchè con quello compenfo 
e rimedio in mano, le Viti fi potranno 
potare più lunghe, e lafciarvi qualche 
occhio di vantaggio al collume, e rica- 
varne un terzo di più per lo meno di 
Vino , il quale non importerebbe in que- 
llo cafo che riefcilfe d’ originaria quali- 
lità un momento inferiore al collumato 
a farli; pofciachè quella conditura con 
lo Spirito di Vino , o Acquavite , unita a 
tutte le altre buone e migliori maniere 
di farlo , più che a fulHcienza togliereb- 
be fopra di ciò ogni timore, e correg- 
gerebbe in efficacilTima forma quel poco 
di fcapito ,' che fulla qualità più debole 
e meno generofa avelfimo fefferto . 

Quello vantaggio fi dimollra facilmen. 
te. Una tenuta di Viti potate, per efem- 
pio , a due o tre occhi , che produce 6o Ba» 
rili di Vino al prezzo di 2 1 . lira per foma , 
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valutato a 7. crazie il fialco, rende li- 
re 630. Potata poi più corta , c ad ua 
occhio folo appena produrrà Barili 25. di 
Vino , i quali febbene di Vino migliore a p- 
pena fi potranno efitare per lire 33| la 
foma , che fono crazie 10. per fiafco,o 
fieno per tutta la raccolta lire 420. in 
circa, la qual rendita non compenfa per 
nefi'un verta, nè il credito deli’ Effetto , 
nò r intereffe del Proprietario; quando 
con poca fpefa , condizionati e fatti nelle 
forme da noi infegnate i fuddetti pri- 
mi 60. Barili di Vino ficuramente po- 
trebbero venderli le medelìme io. grazie 
alfìafeo, e in vece di rendere al Proprie- 
tario le lire 420. verrebbero a rendere 
lire 1 1 74. 

Il Proprietario adunque a mio giu- 
dizio fi deve Principalmente prendere 
tutta la cura per avere in origine una 
maggior quantità di Vino poffìbile in cer- 
ti limiti, purché non danneggi con ciò le 
Viti, e non ricavi un Vino troppo fner- 
vato ; e poi per farlo , correggerlo, e rin- 
vigorirlo deve mettere in Opera tutte le 
regole dell’Arte Vinaria, e della buona 
Fifica , e dall' efpeiienza ricavate , e qui- 
■ vi 
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vi principalmente infognate . Si confultì 
a quefto propofito quanto è flato detto 
a pag. 175. e fegucnti dove fi parla del 
Vino prodotto dalle Viti coltivate fo- 
pra i Pioppi, in certe efpofizioni e ter- 
re, alcuna volta generofo e gagliardo , 

Ritornando ora al principiato difcor- 
fo ( a pag. 2 15.) del tra varamento dei Vini 
dirò come il Vino bianca, che per altro 
inTofcana è rarilfimo, avvicinandoli l’al- 
tra Vendemmia o lia l’altro anno, ov- 
vero immediatamente dopo tal tempo 
della Vendemmia fi travafa una feconda 
volta con lo fleflb metodo che nella pri- 
ma, con quefla fola differenza, che ado- 
prando lo zolfo gli fe ne dà la metà 
meno . 

In quello fecondo travafamento non 
li deve cavare che il Vino molto chia- 
ro , e quando comincia a comparir tor- 
bido, fi deve tenere addietro, e met- 
tere a parte . Nella fuHbguentc Pri- 
mavera fi muta o fi travafa per la 
terza volta , femprecon Ic'flefle precau- 
zioni, e lo fleflb fi fega ita a fare per cin- 
que o fei anni neH’iflefleflagioni . In cia- 
feuna muta il Vino diviene più terfo , di 
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bel colore , e più vivace , e di godo . Paf- 
fato quello numero di anni li lafcia il 
Vino per tre anni fenza toccarlo , eccet- 
tuato che di tempo in tempo li riempie 
la Botte , e fi rinnova la fafeiatura di 
cencio , con la quale , fi lliva il cocchiu- 
me . Quello cencio inzuppato di Vino 
facilmente prende T acido , e facilmente 
fervirebbe come di lievito per inacidire 
i\ rellante . Intorno ai Vini rofli poi , qua- 
li fono generalmente i nofiri, non vi ère- 
gola certa da afiegnarfi , e quella che vi 
f uò eflere fi rileverà dalla pratica ofler- 
vata nel Chianti , a Montepulciano , a 
Pomino , Carmignano , e altrove , quivi 
all’ Articolo XXII. deferitta , e fecondo 
la natura medefima dei Vini ancora , ma 
più di tutto dall’ efpericnza che uno ne 
avrà fatta . 

II Vino che li merce a parte nei 
travafainenti non è in modo alcuno per- 
duto , mentre dopo aver lafciato che 
anche quello depofici, ù travafii , e fer- 
vìrà per la Famiglià, o per venderli in 
Paefe a ragione della Tua bontà. 

Se fi defidera d’avere un Vino , che 
regga al gullo, ed all’efame dei più fini 

co- 
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conofclcori, non bifogna nel riempire le 
Botti , fervir/ì d’ un Vino più giovane , 
o d’ inferior bontà , ma bensì d’ un Vi- 
no della HelTa o miglior qualità , il quale 
fi potrà Tempre avere nelle groflè can- 
tine , tenendo dei Botticini e vali molto 
minori per tale «fifetto efpreframente . 

Tutte le volte poi che fi fa quello 
riempimento di Botti , o di Botticini > bifo- 
gna lafciare efcire il, fiore, che li accu- 
mula aH’imboccatura , con fare che il Vi- 
no trabocchi. Nel tempo poi che il Vi- 
no li muta può ad elTo darli artificiofa- 
mente qualunque odore gentile , che lì 
voglia . Alcuni vi mettono in un Tacchetto 
ToTpeTo da un filo delle coccole di Ginepro, 
altri dei Garofani ; e con quelli odori li 
aiutano a reggere contro i cattivi fa- 
pori e odori ; mentre il Vino Te ha 
preTo in principio odore e Tapore buo- 
no, molto didìcilmente prende di poi il 
cattivo. Vi G potrebbe anche aggiunge- 
re la Tuperfìcialiirima Tcorza d' Arancia , 
perchè prenda alquanto di gulloTa ama- 
rezza , e Toprattutto delle Pere cotogne 
o Tcorze loro tagliate , come al XXIL 
più diUefameotc infegneremo ; dove più 

altro 
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altre cautele da averfi, tanto nella Ven-? 
demmia,’che intorno ai vali da ripor- 
re e confervare il Vino, come an- 
che della precifa e miglior maniera di 
tramutarlo torneremo a parlare, poiché 
ivi precifamente delle migliori pratiche 
tenute, o da poterli tenere, nel fare e 
confervare i Vininollri terremo difcorfo . 

§, XXI. 

Dì alcuni Vini dei Romani e dei Greci 
più accreditati negli antichi tempi, di al- 
cune maniere da efji ufate nel farli , e nel 
conftrvarli , e di alcuni vaji e mifure a ta- 
le effetto dai medefimi Romani particolare 
mente praticate . - 

J Romani come c’inftruifce Plinio era- 
no molto premutoli di avere Vini 
■fquiliti , e molti in numero, o lia di- 
verli per le loro qualità e fapori.. 

Tra i migliori li contavano il Se- 
tìno , che nafeeva fopra il Foro di Appio, 
oggigiorno luogo detto le Cafe nuove, 
o S. Donato, non lungi da Fiperno; il 
-Qecubo prodotto incorno al Golfo Ami- 
. ■ elèo ; 
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elèo ; il Falerno , che fi vendemmiava 
prellb Capua.e del quale trovavafene il 
bianco, il roflb, ed il nero; il MaJJico 
proflimo al Falerno , auftero e fiomatico; 
il FauftianOfZ. Tei miglia da Sefla ; il Gauro, 

0 Gaurino , che raccoglievafi da alcune 
colline intorno al Fiume Iris, ora detto 
il Garigliano ; il Surrentino , e T Amineo 
prodotti nel territorio che giace da Sorien- 
to fino al Monte di Somma o Vefuvio ; il 
Fondiano preflb Fondi ; il Galeno prodotto 
vicino a Clima, e preflo al Fiume Vul- 
turno nei Campi detti anticamente Stel- 
lali, il quale per fentimento di Antonio 
Agofiini nei fuoi Dialoghi era per bontà 
fimile al Falerno, e filmato forfè il mi- 
gliore cf Italia; il Signhio molto brufeo; 

1 Vini Tarentini , i Servìtiani , i Cofenti- 
ni , e quei di Tempfa , e di Babia, in 
Calabria; i T burini , i Lucani, i Logori- 
ni , i Trebulani , i Caulinl , i Trebellict, e 
i Trifolini nella Campania ; i Pompejoni 
preflo Pompe] ; il Veterno , o Veliterno ; 
il Nomentano ; lo Spole tino ; il Venajrano ; 
il Regino in Calabria ; il T ibuttino , otti- 
mo folamente quando era vecchio ; il 
Frenefiino ; il Sabino ; T Albano preflb Ro- 

ma ; 
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ma ; i Vini Mamertim prcflb a Mefllna 
in Sicilia ; i Potulani » i Taitromitani , i 
Vretuz) , e gli Anconitani . I Paimefi pro- 
dotti da un’ Uva , che denominavafi Pal- 
ma , e i Cefenatiy altrimenti Mecena- 
TÌani. I Vini prodotti intorno a Ccfena . 
rifcoflero a Roma tal riputazione, che 
Mecenate foleva con eflì imbandire le 
Menfe nei Tuoi più lauti Conviti , onde 
fecondo Cefare Ripa nella fua Iconolo- 
gìa fi acquiftarono il nome di Mecena- 
ziani , c di Mecenatini . I Vini Retici , 
confiderati da alcuni antichi Scrittori 
poco meno dei Falerni, e dei quali fe- 
condo Svetonio dilettava!! fra gli altri 
berne Cefare Augufto , che nafcevano nel- 
la Rezia inferiore, altrimenti detta Gai. 
lia Trafpadana, alle radici dei monti 
preflb Como e Verona; il Fucino nell* 
Iftria ; gli Adriani prodotti nel Golfo d* 
Adria; i Latini, o Lattnenfi , con xGravi- 
fcani, e gli Statonieji fui Mare inferiore i 
i Liguri , o Lìgafiici , nel Genovefato ; 
<juei di Luni in Tofcana ; e fpecificata- 
mente anche il Vino noftro fiorentino. 

Il Vino Fiorentino fi trova cfprefla- 
<OCQCe rammentato anticamente in un 
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Opufcolo tra le Opere di S. Cipriano 
Vefcovo Cartaginefe, il quale vide nel 
terzo fecolo , e fecondo gl’ Illorici mar- 
tirizzato gli anni di Grido 250. , dove 
lì defcrive una Cena Reale, e fplendida, 
alla quale fi fanno intervenire Adamo , 
Èva, Abelle, Noè, Mosè, Abramo, Ifac- 
co , e tutti infomma i Patriarchi e le Ma- 
trone del Vecchio Teda mento; con Ge- 
sù Grido , Maria , S. Pietro , S. Paolo , 

. S. Giovanni, S. Marta, S. Tecla, e tut- 
ti gli altri Santi della Nuova Legge an- 
cora fino a quei tempi. Nella deferizio- 
ne di quèda Menfa fi nominano podi 
davanti a diverfi di tali Convitati più 
generi di fquifiti Vini, e tra quedi quel- 
lo ancora di Firenze, 

Alcuni vogliono che tale Opufcolo 
fia apocrifo, e non da attribuirfi a quel 
Santo Vefcovo, perchè 'non vi è man- 
tenuta la debita decenza per quei Vene- 
rabili foggetti , ivi medi come in Comme- 
dia , e perciò credei! piuttodo produzio- 
ne di un qualche bell’ingegno, a cui 
piacede molto il Vino , c avede intiera 
notizia dei Vini anche nodri ; ma non 
per quedo lafcia tale Opufcolo di edere 


X X 

antìchlflìmo , e molto flimabllc, per la 
notizia che racchiude riguardo ai Vini, 
i quali vi fi nominano, e particolarmente 
per la menzione fattavi del Vino nofiro 
di Firenze, erudizione al propofito no- 
firointerefiantiirima, e che merita di cfler 
qui per diftefo riportata . Trovali que- 
fla nelle dette Opere di S. Cipriano fiam- 
pate a Parigi nell’ anno 1607. apuJ Seba- 
jiiamtm Nivellmm via Jacobisa a pag. 5pS. 
ove al n. 5. fi legge quanto apprelFo. 

Sed quoniam aliquot getnra Vini ha- 
bebant ( mtdhge difcumbentes ) Pajjum 
bibebat "Jefus , Marficum 'Joiias , Sui ren- 
tìnum Pharao , Pelliuum Adam , Gaditannm 
Moyfei ì Crettcum ìfaac , Adrianum Aarou , 
Arbu(lhium Zaccbeus , Arfìnetm Thecla , 
Albenfe Joannes, Campaniim Abel , Signi' 
num Maria , Flornitinnm Rachel . 

Il Vino degli Antichi era fatto di 
Uve lungamente appaiate al Sole, e for- 
fè farà flato poco diverfo dal prefente 
, Vino di Cipro ( Vedi il §. XXIII. ) fe 
fpecialmcnte era flato lungamente con- 
fervato flotto terra , come gli Antichi 
coflumavano fare d’altri Vini ancora. 

Da quefla notizia fi rileva inoltre 

che 
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che V Autore , portato forfè per i Vini 
dolci e di gran fapore , confiderò il 
per il Vino migliore c più ftimabilc , aven- 
dolo aflegnato a Gesù Grillo; e fe buo- 
no realmente era come il buon Cipro, 
non era certamente di cattivo guflo. Se- 
condariamente fi vede che d’ una bontà 
fimilc o poco inferiore dovette filmare 
il Vino Fiorentino, avendolo afiegnato a 
Rachellc, la più bella, fplendida, e ce- 
lebre Donna del Vecchio Tefiamento. 

Tra i Vini poi Francefi antichi s* 
incontrano celebrati quei di Marfiha , e di 
Biterra ; c fra quei di Spagna i Luktant, 
i Tarraconeft , i Lauronefi , e quei di Ma- 
jortea , e di Mmorìca. 

Tra quelli di Grecia, e dell’ Afia 
minore , fono particolarmente nominati 
apprelfo gii Antichi quello di Scio , ed 
in fpecie quello detto Arvifto , quello di 
Samo , e di Thafo . il CUzomeno , lo T mo- 
lilo ; dopo querti il Rodio , il Lesbia , i 
Vini Sicionii , i Cipriotti , i Telmejlici ; 
quei di Bariui , di Tiro , e di SebennUo ; 
il Vino Ippudarnanzio , il Mijiico , il Can- 
tharito , il Protropo , lo Gnidio , il Catace- 
caumenita, il Fetrita, il Meonio , e ^ Efe- 

Jìo, 
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Jto\ WTalaffomeno t il Pramnio nelle adia- 
cenze di Smirne ; il Maroneo in Tracia ; 
r Apamèo , c più altri d’ Alia , partico- 
larmente della Sorìa > della Cilicia , e 
della Natòlia, che rammentati fono da 
Atenèo , da Plinio, e altri Autori, i 
quali per brevità non li rammentano. 

Molti di quelli antichi Vini erano 
eccellenti di lor propria natura, e per 
la diligenza e arte con la quale erano 
fatti , ma la maggior parte acquiUavano 
U loro maggior perfezione dal tempo. 

Alcuni Vini delle fpecie fopram- 
mentovate erano fatti con Uve le quali 
abbondavano di flemma , e di particel- 
le fottili , e delicate , e quelli erano del- 
la ClalTe detta dai Greci Oligophora, e 
dai Latini o Paucifera, i quali li 

confervavano mediante l' aria frefca , o 
fredda , ed al caldo inacidivano . Al contra- 
rio altri fatti d’ Uve mature , c di fugoo 
mollo più dcnfo, e carico di particelle 
fulfuree concentrate, e filTate dall’ evapo- 
razione procurata delle parti aquee , i qua- 
li diccvanll dai Greci Polypbora, c dai 
'La.ùni Multifera , c Viao/a , divenivano 
gagliardi e più fpiritoli al caldo, il qua- 


)( i4l X 

le dilatava e metteva ia moto le parti- 
celle loro fulfuree, delle quali original- 
mente abbondavano. 

• • ' Plinio in fatti c’informa che i Ro- 
mani accomodavano i Vini del primo ge. 
nere in Botti collocate in loggiati, o in 
altri luoghi coperti a tramontana, e quei 
del fecondo, cioè i vigorofi e fpiricofi , 
gli mettevano all'aria aperta, efpoili alla 
pioggia, al Sole, ed a tutte le ingiurie 
dei tempi. Quelli poi d’una forza me- 
diocre tenevanli affatto al coperto , e i 
deboli gli mettevano fotto terra. 

Galeno nel fuo Lib. degli Antidoti 
Gap. 3. e nel Trattato dei Vini, che 
viene ad eflb attribuito, dice che i Vini 
detti Polyphora , o gagliardi, erano confer- 
vati due o tre anni in luoghi frefchi, 
ma che fe venivano lafciati di più, é 
non erano fatti paflare in luoghi piùcaU 
di , come era folito il praticarli in Affri- 
ca, facilmente inacidivano. . 

In quella maniera i Popoli dell’ Alia, 
egualmente che i Greci ed i Romani , 
acquiftarono l’arte di fare dei Vini, che 
li confervavano lungamente. 

Plinio fteflbci dice che a fuo tempo 
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vi erano dei Vini, che vantavano cento t 
più anni dacché erano flati fatti , i quali 
per tal motivo erano si denfi, che ave- 
vano acquiftata la conllflenza di miele ^ 
c non fl potevano bere lenza eflere fciol~ 
ti c allungati con r acqua : egli foggiun- 
ge, gewrofius eji ytnum, eo magis w- 
tufiate concrefcit : la qual cofa G verifica 
Oggigiorno nei Vini di Spagna • L ad- 
denfamento però o ingrofl'amento di que- 
fli di Spagna è più naturale, e meno 
flraordinario di quelli d Alia , dei quali 
ci parla. Galenp nel fuo Lib. della Rejpi> 
razione, i quali eflenflo meflì in gran 
Vafi, e fofpeli predo al fuoco nei foco- 
lari, acquiflavano per T evaporazione dell’ 
umido la confidenza quafi d’ un f^lc • ^ 

Ciò che dice Ariftotile dei Vini d’ 
Arcadia efpodi al fuoco, d’intorno al 
focolare, moflra certamente più Angola- 
rità : ita exiccatur in utrtbus , ut dera- 
fum bibatur . 

I Romani preparavano- e facevano 
generalrpentc i loro Vini nella feguente 
maniera. . Preiwlevano il morto, ch’era 
flato fpremiito dalle Uve, e lo met- 
tevano in un Tino di legno con le do- 
ghe 
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ghe fermate con cerchi pieghevoli ; do-, 
po che il Vino aveva fermentato il tem- 
po neceflàrio per fèparare le più grolTe 
impurità , fi efiraeva dal Tino, e met- 
tevafi nelle Botti, dove tuttavìa conti-,' 
Buava a fermentare, e per aiutarlo a 
depurarli vi mefcolavano del gelTo , del- 
la calcina , o della creta , o dell’ arena di 
marmo, o della pece, o del fale, o del- 
la ragia, o della feccia di Vino nuovo, 
o deir acqua di mare, o della mirra, o 
dell' erbe aromatiche , fecondo che ftima- 
vano a propofito, e fecondo il coftume' 
di alcuni particolari territori . Quella 
accomodatura era da loro chiamata C0»- 
ditura Vinorum. 

I Romani generalmente mettevano a 
bollire il moRo nel Tino, e non le Uve 
come facciamo noi , onde per una parte 
non lo facevano diverfamente da quello 
che fi fa comunemente nella Francia, 
mentre fpremcvano il moRo dalle Uve 
per mezzo del torchio o Rrettc^i 
almeno tal cofa la collumavano fem- 
pre a riguardo dei Vini migliori, come 
di ciò a fufficienza ci rende Orazio in- 
informati : CtCHhtm y & domitum 

Q^z €(f~ 
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Catena = Tit hibes Vinum Carm. i; 

Od. XX. 

Lafciavano il Vino nella Botte fino 
a Primavera, ed alcuni ve lo lardava- 
no fino a due c tre anni , fecondo la na- 
tura del Vino , o del Paefe , dopo di che 
lo eftraevano , e mettevanlo in vali di 
terra internamente fpalmati di pece , 
notandovi di fuori il nome del luogo ; 
dove era flato prodotto, e quello pure 
del Confole , fotto il Confolato del qua- 
le era flato fatto . 

Dìffolve, Prfgus tigna fuper foca 
Larga reponens: atque benignius 
Depp orne quadrtmum Sabina 
O T ball arche Merum dyota . 

. , -Hor. Ode IX. Lìb. /• 

Eft mtbi nonum fuperantis annum 
Plenui Albani cadtts. 

Idem Lìb. IV. Od. XÌ. 

0 nata mecttm Confate Manlio 

Idem (a). 

I La- 

(») Tefta fcilicet vel Atnpbora Vini , quam idtta 
tlloquitur lib. IIL Od. XXL 
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I Latini folevano chiamare queHc 
confueto travafàmenco dei loro Vini, 
trafporcandoli dalle Botti in vali di ter- 
ra cotta, diffufio Vittorum ; ovvero in al- 
tra maniera e frafe, Fina diffundere. 
Avevano i Romani diverfe forti di 
va/I per il Vino , ma comunemente e 
frequentemente di due foli facevano ufo , 
e quelli erano V Anfora , e il Cado . 

V Anfora : Amphora : conteneva duo 
Urne, ed a pefo libbre ottanta di liqui- 
do; e per capacità era eguale al Cado, 
fennonchè era diverfa per la figura • 
mentre fecondo il Pancirolo , il Beverino, 
e altri, li vuole^ che T Anfora folTe di fi- 
gura quadrata , laddove il Cado era di 
figura conica, o turbinata, e per con- 
feguenza molto limile ai nollri Orci , d 
Coppi. La fuddetta Anfora li prolunga- 
va poi in un collo lungo e Brerto, e po- 
Bovi il Vino li chiudeva col fugherò , e 
con la pece, come lì rileva dallo Beffo 
Orazio nel terzo dei Carmi Ode Vili, 
ove lì legge : Corticem edftri3um pice 
dimwebir Ampborae jumum , 

Tanto poi ripoBo il Vino nelle An- 
fore , che nei Cadì li cuBodiva e confer- 

C ^3 vava 


I 
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vava per numero grande di anni , e non 
di rado in quefti vafi fi focterrava , fe-' 
condo il coftume ritenuto anche fino al 
giorno d’ oggi nell’ Ifola di Cipro , e vi 
fcrivevano l'opra, come avanti fi è det- 
to, non folo il nome del Vino, ma gli 
anni ancora del Confolato in cui fi po- 
neva Torto terra . 

Difcefi quivi a parlare di quefti vafi, 
non credo che farà una digrelfione trop- 
po aliena e inutile fé di più altri vafi 
c milure , delle quali fervivanfi ì Roma- 
ni per i liquidi , e precifamente per mi- 
furare il Vino, verremo a parlare, giac- 
ché in più luoghi di quefte mifure, e 
di quelli vafi ne farà fatta menzione, e 
perché maggiormente fe ne conofca il 
rapporto con i moderni, e ne rifiliti 1* 
utile che fi richiede. Lo fteflib ancora 
faremo dei vafi e mifure per lo fteflb fine 
adoperate nella Francia , e apprelTo di noi 
in Tofcana , nei feguenti Articoli , nei 
quali dei Vini di quefti Paefi fi ragionerà 
fpecificatamente . 

La mifura maggiore che i Romani 
avefléro per mifurare i liquidi era il 
Culeo , da eftì detto Cntcus : che con- 

te- 
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teneva 20. Anfore, ed e pefo ideo. lib- 
bre, ed equivaleva a due Cori. Perciò 
il Corus dei Latini conllderar lì deve di 
libbre 800. dimodoché eflb Coro corri- 
fponderebbe propriamente a ciò che noi 
diciamo BotticelU, e il Culeo alla Bot- 
te , febbene per efprimere quegli la maffi- 
ma mifura in genere , deftinara a Vino» 
e corri fpondencé fpecifìcacamence a quel 
Vafo detto da noi Botte, fi fervivano 
del termine Dolium , che molte volte era 
appunto o di poco diverfa capacità del 
Culeo , e dicevafi da efiì Dolium Culeo- 
te , altre volte poi per la mem maggiore , 
e nomina vali Dolium fefjuìculeare &c. Ri- 
gorofamente però il Dolio, come anche 
altre loro mifure, come il Cado, e il 
Congio , non erano di una mifura Tem- 
pre certa e collante. Il Dolio, o Cu leò 
che aveva due manichi , per poterli me- 
glio prendere, con Greco vocabolo fù 
detto Dyoia . 

Il Coro , Corus ; che conteneva , o 
llimavafi. contenere 800. libbre di liqur 
do,. era la metà del Culeo Tupraddetto. 

'Il ÌAoéio , Modius : era la terza par- 
te deir Anfora » e la fella del Medimno ; 

(^4 Con- 
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Contc.icva i( 5 . Seflarj , o 3^. limine, e 
’^er coijll’qucnza 26. libbre e due terzi 
di acqua, o di Vino. Il Modio era j lil'u- 
;a anche degli aridi, come per elcnpio 
dei Frumento, ma quello era di diverfb 
cefo o valore, cioè non conteneva che 
l'ole 20. libbre di tali materie. 

I Francc /1 pure hanno fra le Icro 
mifure il Modio Muid , che noi direb- 
bamo Moggio , tanto per mifurare di 
aridi , che i liquidi ; ma il Modio dei 
Francefi è molto diverfa mifura dal no- 
Uro Moggio, e dal Modio dei Latini ) 
antichi Romani, come a fuo luogo , 
parlando delle mifure Francefi , Artico- 
lo XXIII. in fine, fi potrà meglio in- 
tendere. 

L* Urna , Urna : era la metà dell’ 
Anfora; conteneva quattro Congj a pe- 
fo Libbre 40. 

L’Anfora, Amphora: equivaleva a 
due Urne ; a pefo libbre 80. 

II Congio , Congtum : dividevafi in 
fei fefiarj ; a pefo libbre 10. limile ap- 
punto al Congio coftumato in Ingh-lter- 
ra , e in Scozia , dove fi dice di libbre 8. 
ma commecchè la libbra dei liqui.li, c 

var- 
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particolarmente del Vino, tantoa Londra 
che in Scozia , li confiderà onc« ij. in i6. 
e la Romana era , ed è ancora,d’once 12. 
la mitura torna appunto la ftefl'a . 

11 SìdiTÌOfSextaiiurn: conteneva due 
Emine , ovvero quattro QuartarJ ; ed a 
pefo una libbra e once 8. o fieno on- 
ce IO. e fecondo il P. Mabillon Annal. 
BenediH. Tom. 2. fi computava, o di- 
videva in fei Tazze, o Ciotole. Tanto 
il Sedarlo , che la libbra dividevafi in 1 2. 
parti eguali , dette Ciati , e dal numero 
di tali parti o Ciati, che contenevano 
i loro Calici o Bicchieri , dicevanfi dai 
Romani Trientes , Quadranta , Scxian- 
tes &c. 

Anche i Francefi hanno un Sellario 
Septìer , che appreflb a poco corrifpon- 
dc a quello Romano, ma ne hanno un 
altro , come a Tuo luogho s’ intenderà , 
collumato dai mifuratorì o (limatori di 
Vini air ingroflb , e molto maggiore , 
contenendo elTo di liquido libbre \6, di 
Tedici once per libbra . 

L’ Emina , Hemina : equivaleva a due 
Acetabuli , o Ila alla quarta parte del Se- 
Bario ; ed a pefo once 5. di liquido . 

L’ Acc- 
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V Acetabulo , Acetabulum : cosi (lato 
detto dall’ edere dato dalli nato ua tem- 
po per mifura venale dell’ Aceto ; era 
equivalente a mezzo Quarcario, con- 
teneva un Ciato e mezzo , e pefava once 
due e mezzo. 

Il Ciato t Cyatbus : divideva!! in 4. 
Ligule , o Ha equivalente era alla XXII. 
parte delSedario, e per confeguenza egua- 
ieal pelo d’ un’ oncia e 4. fedi : ovvero a 
denari 40. fecondo il Beverino > e altri ; 
ma fecondo M. Dupinet a once due . 

La Ligula fa dQtt2i a lingua f e ligni- 
ficò un tempo la Aellà cofa che Cucchia- 
iata, olla il pefo di 10. denari di liqui- 
do a pefo ; indi particolarmente dai Me- 
dici Romani fu valutata e determinata 
per la quarantottelìma parte del Sella- 
lio, o lia perla quarta parte del Ciato, 
come tale anche la valuta Coiumella nel 
lib. XII. Cap. 21. 

La maggior parte di quelle notizie 
fono fiate ricavate dai più celebri e ac- 
curati Autori, che delle mifure, peli, e 
vali antichi abbiano trattato , quali fono 
il Beverino De ponderibus , & menjàrls An- 
tiquorum, 11 P. Montfoaucon V Antiquiti 

expii* 
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expliquée . E l' Arbuchnoc Tahulae antiqua- 
rum nummorum , tnenfurarum , f»nde~ 
rum &c. 

Nei foprammentovati due vafi, Ttr 
dunque unicamente Anfora, e Cado , ufa- 
vano i Romani di tenere e cuftodire t 
loro Vini , e quelli ripieni che gli ave< 
vano e ben ferrati , gU trafportavano e 
gli collocavano comunemente inunafìan> 
za efpoda a mezzo giorno nell* ultimo 
piano della Cafa: e quella llanza delH* 
nata a confervare il Vinone’ Vali, chia* 
mavafi da elfi Apotbeea , 

Era ciò praticato da elH, acciocché i 
Vini mediante il calor del Sole fvaporafle- 
ro r umidità fuperflua , della quale potef- 
fe edere imbevuti , e per quello medelimo 
fine gli efponevano alcuna volta al calot 
del fuoco , accefo in una llanza o lluf* 
fottopolla , ed introdotto per via di ca- 
nali nel luogo dov’era collocato e cu» 
Hodito il Vino ; quelli Vini li poteva- 
no confervare anche per lo fpazio di loo, 
anni, acquillando per il calore, come 
lo avverte Plinio , una conlillen'/a di Mie- 
le ; cofa rilevata anche da Marziale 
nel Libro decimo dei fuoi digrammi'. 
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Lpig. 36. e come ufata ai fuoi tempi par- 
ticolarmente a Mar/ìlia , avendo ivi det- 
to : qmdquid fumaria coguntt ec- 

cipit aetatem qutfquis ab igne Cadus , 

Creilo Vino ridotto denfo nella fo- 
praccennata maniera, per renderlo pota- 
bile lo fcioglievano con 1’ acqua tiepida , 
ed ìndi lo colavano a traverfo di una te- 
la , la qual manifattura da loro dicevafi 
in latina maniera Saccatìo Vinorum ; ed 
a quello volle alludere lo delTo Poeta 
Marziale dicendo Turba filli cito tranfmit- 
tere Cacuba facco . La qual colatura però 
adopravafi foltanto a riguardo dei Vini 
più impuri, come fi pretende che folle 
il Vino Cecubo , non già a riguardo degli 
altri . Il Malfico per efempio , ch’era deli’ 
ifiefla natura riguardo al divenir denfo 
e poterli confervar lungamente , quando 
fi voleva ridur fluido e beverfi , fi met- 
teva per una notte all’ aria fcoperta , co- 
me Orazio ne fa tcllimonianza dicendo. 
Mufficatì Cacio fupponas Vino fereno , 
ìlodurnafi quid cr affi efl ,tenuabiiur aura. 
Se fpecilicatamente avelli voluto 
parlare di tutti i diverfi Vini degli An- 
tichi, per la diverfa maniera da elfi tenu- 
ta' 
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ta nel farli e prepararli, e precifamente 
di quelli detti fecondar] , tanto fempli- 
ci che connpoAi , e tanto crudi , che cot' 
ti , troppo certamente riefcito farei pro- 
lidb , coficchè di elli poche parole fog- 
giungerò, e chi dei medellmi ne delide- 
rafle più ampia notizia potrà ricorrere 
a divertì Autori che ne trattano, ed in 
particolarea Plinio, Columella, Catone, 
Galeno , e fopra a tutti gli altri a An- 
drea Baccio nella Tua più volte citata 
Opera De Naturali Vinorum Hijlor'ta 
Lib. VII. Romac i5P<J. in fol. e aDio- 
fcoride col fuo erudititììmo Commenta- 
tore Andrea Mattioli. Gli Antichi egual- 
mente che noi facevano dei Vini fecon- 
dar] crudi , o Acquerelli , come il Vtnum 
rafpatum, detto Rafpato anche oggigior- 
no in qualche luogo dell’ Umbria dal fa- 
pore dei rafpiche riteneva , e detto nella 
Marca Acquaticcio \ I Romani con pro- 
prio vocabolo lo addimandavano Loro , 
ed i Greci Deuteria, e fervivanfene 
per darlo ai Servi , o baffa Famiglia , co- 
me da Catone e altri chiaramente tì ri- 
leva . 

Fra i fecondar] poi cotti merita no d’ 

elfe- 
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cfferc avv e rt i tici Defrato , c la Sa^a , che 
annoverati fi trovano fra i Vini Pg/^ , feb- 
bene diverfi dai Pa//ì legittimi , perchè 
^efii erano fatti con Uve profeiugate 
al Sole , o ad Im calore di forno , e il 
Defiata , e la Safia confifievano in modo 
cotto-, e molto diminuito nella quantità 
del frio pefo , 0 parte fluida , mediante 
r evaporazione prodotta dal fuoro . 

Defruto, Defratum^ dic^vafi da efii 
il Vino cotto fino alla riduzione di due 
terzi , 0 fino alia metà ancora dei modo ; 
e Sapa qualora era cotto di vantaggio 
e ridotto ad un folo terzo , o quarto del 
fluido totale o del modo , che avevano 
med'o a cuocere ^ Un Vino così cotto fu 
detto da alcuni annehi Medici Sirèo, 
Siraeum , e dai Greci ff^ondo Diofeoride 
Hepfiraa . 

A propofito della varietà e quantità 
dei Vini diverfi, ch’avevano gli antichi 
Romani , Plinio che accinto fi era a volerne 
fare l’ Idoria , ne nomina foltanto un cer- 
to numero , e quindi nella feguente 
maniera fi efprime nel Gap. I. del 
Lib. XIV. Nulla pars eji difficili or traila- 
tu , aàt numrofior , & de generiias fin' 

gulis 
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gulì$ affertre immtnfiim & hu^lìcnhile 
eji . & c. 

Due foli fono probabilmente i Vini 
moderni , che ai medefìmi deli’ancìco tem- 
po ELomano corrifpondano , o poco % 
quelli divetll o cangiaci fieno oggigior- 
no. QueAi al parer mio fono il Falerno^ 
ed il potente Vino Sunentino > o Ha di 
Sorienco, di cui Plinio il NaturaliAa 
parla al Gap. 1 1. del Lib. XIV. dicen- 
do che nafceva da Sorrento dno al Mon- 
te di Somnu , prefentemence il Ve- 
fuvio . 

Riguardo al Falerno giova qui fa- 
pere , che anco prelèntemence in alcuni 
luoghi intorno al Fiume Vulturao, po- 
co lontano da Capua , fi fa una fpecie di 
Vino , che dai Paefani chiamai ancora 
Falerno , Aimabiliflimo. per le fue qualità , 
c non inferiore certamente al Falerno an- 
tico . QucAo moderno ù. accoda molto 
nel colore al Vino bianco comune, fe 
non che partecipa affai d’ un certo bel- 
lillimo color rofeo , che dal bianco , e 
da molte altre fpecie lo rende fubito di- 
Ainguibile e diverfo ; in oltre è affai ga- 
gliardo , ma inileme foaye , ed ha la pro- 
re- 
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rogativi di poter elTcr ferbato più anni 
fcnza che perda neflùna delle fue lodevo- 
lillimc qualità. i 

Il l'econdo , che dicefì Surrentìno , è 
fcnza dubbio la prefente Lacrima di Na- 
poli , fpecic di Vino rollo, anzi quali 
nero, che li produce dalle Vigne colti- 
vate ai piedi del Monte Vefuvio; e que- 
llo probabilmente deve efler migliore di 
quello , che li raccoglieva anticamente 
tanto lodato da Orazio , da Catullo , e 
da canti altri Poeti e Scrittori di quell’ 
aureo fecolo; poiché oggidì fotto il nome 
di Lacrima del Vefuvio , e volgarmente 
Lacrima di Napoli, non entrano i Vini de’ 
luoghi più baffi e lontani dal Monte di 
Somma verfo Soriento ; mentre negli an- 
tichi tempi tutti i luoghi egualmente in- 
torno a Soriento, ed in poca lontanan- 
za da detto Monte fomminiftravano il 
Vino detto Surrentino : e perchè non 
erano ancora fuccelTe tante eruzioni del 
Vefuvio, le quali alTaiffimo poflbnoaver 
migliorato quello Vino , il quale prefen- 
temente può dirli eccellente elTendo mol- 
to follanziofo , gagliardo, aromatico, c 
inlieme guftofo c dolce . 

A que- 
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A que^ il può aggiungòrè la La- 
crìiha iianca del Vefuvio , o fia Greco del 
Vtfuììiùj che corrifponde z\lì Amineo Na- 
foletano dégli Antichi, del quale dide il 
poeta : Simt & Aminèae Vites , fontffima 
Fina, Dì queff Am/neo gli Antichi ne ave- 
vano tré diverfe forti , cioè il Sieiìimo , 
quello di Bitìntà fatto predo Nkoitiedia » 
«d il terzo predo Napoli, 

Il Vino , detto Greco dagli Antichi, 
veniva portato dall* Ifola di Metelino , an- 
/ ticaitìetttè , o da Tajla ,o di. Coo , o 
da Rodi , Di quedo Vino Greco eravi il pu- 
ro , o perfetto nominato da Catohè , da PIK 
ilio , e da Coluimeìla , ed il falfo nominato 
daCdfo helLib. III. allungato con l’ac- 
qua di Mare , come più didèfamentb 
jiir Articolo XXIIl. . dove fi tornerà (fi 
bel nuovo à parlarm, s* intenderà » 

Le fpecie di Greco, che non appar- 
tengono alVefuviò, ma fono prodotte in 
luoghi didinti, fono il Grecò dii Somma ^ 
quello di Tt(xhia ^ quello òk Nola,^ e 
quello di Muffa del Vefuvio,' che tutti 
fono eguali, tanto in natura, come iii 
bontà. 

Vi è poi il Greco di ReffnUy meno 
R gra- 
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grato; i\ Greco dì S. ,Aaafia/ot più grof- 
Ib, ed offenfivo dello flomaca; 'A Greco dì 
, leggiero e foave; il. Greco della 
Torre t dolce e ftomatico; il Greco di Po- 
filipot leggiero, grato, e durevole 4 edU 
Greco d' Ifcbia , di doppia qualità , afciutta 
r una , c dolce T . altra , ambidue ottime 
ipecie , eiforfe fopra tutte quante le al- 
tre fopra, nonvnate . -,c. ; 

ti l I ■■ . ■ I*» « ■ I .11 i>— 

; ’ erbata CORRIGE. 


.. - -D 0 ':.- . ■ 

a pag. n^ oggtmgttfi , ; . _ . 

.Abbiamo da ^Plinio che la. bevanda co- 
mune dei ^Fraricefi 'era a fuo >eppo’ la 
Birra . Capi 7. Lib. XVIII.. V j?, . 

a pag.' p»’. Verfo 12. ' '/’.l’. - ’ • 

groffi -i— — ' meno groffi . • 

a pag.'i 77 ^;VVrP. , 

(hvore . , , : — fo{ovc. ; 

^ . . . • t • 

r. Glt allri errori effen'io di meno im~ 
(ortan:r.<t gli' correggerà il Cortefe Lettore^ 


/ ' 
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